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FAMILIE

Die Pfannebeckers betreiben seit Familie Pfannebecker
Jahrhunderten — im  siidlichen . ' :

Rheinhessen Weinbau. Das Wein-

gut hat sich mit eleganten trocke-
nen Weinen aus Riesling sowie
weiflen und roten Burgundersorten
einen Namen gemacht. Hinzu kom-
men Spezialititen wie Gold-
muskateller, Sauvignon Blanc,
Cabernet Sauvignon und Syrah.

Seit dem Jahrgang 2003 verant-
wortet Max Pfannebecker den
Ausbau und die Stilistik der Weine.
Und nach seiner Ausbildung zum
Weinbautechniker in Bad
Kreuznach iibernahm er 2006 die
Verantwortung im Familienbetrieb.
Seine Frau Susanne steht ihm seit
2004 zur Seite — sie sind die neue
Generation.

Max‘ GroRvater Wolfgang
Pfannebecker hatte den heutigen
Gutshof 1960 gegriindet. Er war mit
der Familie aus dem zu eng gewor-
denen Hof im alten Ortskern von
Pfeddersheim ausgesiedelt und
errichtete das neue Zuhause am
Ortsrand von Pfeddersheim, in der
Weinbergslage Kreuzblick. Das er-
moglichte eine noch stirkere Aus-
richtung und Entwicklung des
landwirtschaftlichen Betriebes hin
zum Weinbau.

Sein Sohn Holker studierte in
Geisenheim Weinbau und lernte
dort seine Frau Margit kennen. Die

Max Pfannebecker

Eltern von Max tibernahmen 1979
den Hof und setzten den Schwer-
punkt im Weinbau. Das heutige
Weingut Pfannebecker entstand
und wurde als Burgunderhof
bekannt. Es engagiert sich tatkriftig
fir die Wertschitzung der Pfed-
dersheimer Weine.

Alle Generationen leben und
arbeiten heute gemeinsam im Hof
fir das Weingut. Zum Selbst-
verstindnis der Familie gehort, die
landwirtschaftlichen Wurzeln der
Weinkultur weiter zu entwickeln,
und mit einem nachhaltigen und
lebendigen Weinverstindnis zu
verbinden.
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STANDPUNKT

Weinqualitdt ist fir Max keine
Prestigesache, sondern eine Frage
der Redlichkeit, zu der auch die
Pflege der Basisweine gehort. Er
kann auf die weinbauliche
Erfahrung mehrerer Generationen
Pfannebeckers aufbauen. Max
besitzt die Offenheit und das
Feeling, das Gut mit neuen Ideen
weiter zu entwickeln.

Seit dem Jahrgang 2007 wer-
den die Weinberge Okologisch
bewirtschaftet. Parallel dazu wurde
der Anteil der Handarbeit erhoht.
Zum Standpunkt der Familie gehort

(Forisetzung néchste Seite)
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Kirchblick

es, das Winzerhandwerk mit der
Pflege der Reben und Boden auch
fiir die Zukunft lebendig zu halten.

HANDARBEIT

Handarbeit, das bedeutet okolo-
gisch  zertifizierte ~ Rebpflege,
Trauben-Selektion per Hand, scho-
nende Verarbeitung der Trauben
und nachhaltiger Ausbau der
Weine, der die im Weinberg
gewachsene Qualitdt bewahrt und
sich in natiirlicher Harmonie entfal-
ten lasst.

WEINBERG

Das Gut pflegt hochwertige histori-
sche Lagen in der Gemarkung
Pfeddersheim, in denen seit der
romischen Spitantike Reben kulti-
viert werden: Die Einzellagen Sankt
Georgenberg, Hochberg und
Kreuzblick.

Die Familie kimmert sich
selbst um die Weinbergspflege.
Nihe zu den Rebstocken ist den
Pfannebeckers eine  Herzens-
angelegenheit. Max Pfannebecker
ist tiberzeugt, dass ein Wein nicht
besser werden kann als die Traube,
aus der er gekeltert wird. Damit im
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Weingut Pfannebecker

Keller ausdrucksvolle, aromatische
Weine heranreifen konnen, muss
er im Weinberg mit Fingerspitzen-
gefihl feine, geschmackvolle
Trauben ernten.

Das Weinjahr beginnt im
Januar mit dem Rebschnitt, der per
Hand erfolgt. Dabei wird jeder
Stock individuell begutachtet und
gepflegt. Vom Austrieb der Reben
im Frihling tber die Pflege der
gesunden Laubwand bis hin zur
Emte und Traubenselektion im
Herbst:  die  Weinbergsarbeit
geschieht gemif den Richtlinien
des okologischen Weinbaus.

Handarbeit

Ausgabe 81 / Mai 2017

KELLER

Die Trauben werden schonend, mit
grofter Sorgfalt verarbeitet: sanft
gepresst und spontan mit ihren
traubeneigenen nattrlichen Hefen
vergoren.

Der handwerkliche Ausbau
erfolgt sowohl traditionell in
Eichenfissern als auch in
Stahltanks. Die Weine reifen mona-
telang bis zur Abfillung auf der
Feinhefe, was sie auf natiirliche
Weise stabilisiert und veredelt.

Die Gutsweine gelangen ab

dem Friihjahr nach der Ernte in den
Verkauf.

Weifle Orts- und Lagenweine
reifen ein Jahr lang im Gut.

Den roten Orts- und Lagen-
weinen wird zwei Jahre Zeit gege-
ben zur Entwicklung ihrer
Komplexitit, bis sie in den Verkauf
kommen.

SEKT

Eine Besonderheit ist der hand-
werklich erzeugte Winzersekt, den
die Familie komplett selbst her-
stellt. Verwendet werden aus-
schlieflich eigene, 06kologisch
angebaute Trauben.

Fiir den Grundwein werden im
Spitsommer geeignete, aromati-
sche Trauben ausgewihlt, im
Herbst per Hand gelesen, spontan
vergoren und schonend zu Wein
ausgebaut.

Der Wein reift Giber den Winter
und wird dann nach klassischer
Methode in Flaschen vergoren.

Anschliefend reift der Sekt
mindesten neun Monate lang mit
seiner Hefe, bevor er in traditionel-
le Ruttelpulte kommt: Jede Flasche
wird tiglich per Hand gerittelt, bis
sich die Hefe im Flaschenhals
abgesetzt hat. Danach wird der
Sekt degorgiett.

www.weingutpfannebecker.de
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