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Stariich ist bei der Wahl des richti-
gen Weins zum Essen erlaubt, was
schmeckt. Dennoch kann man sich
“auch fir den falschen entscheiden. Ein Uer-
blick iiber gelungene Kombinationen und
Paare, die man besser vermeiden sollte

Zu Salaten & Vorspeisen
Leichte, frische WeiRweine passen zu Salaten
Lrd katten Gemiisevorspeisen. Diese sollten

Der pass
repfen 3wn

Sie suchen den perfekten Wein far Ihr Weihnachtsmen(
oder erwarten am Wochenende Besuch von Freunden?

Ein Kleiner Leitfaden fur die richtige Wahl am Weinregal
Von unserem Wein-Experten Jossi Loibl

Essen

Zu Kalb & Gefligel

Servieren Sie zu hellem Fleisch und Sahne-
sauce (auch mit Senf oder Estragon) einen
Kkérperreichen Weiwein. Wenn viele Rost-
stoffe und kraftiger Bratensaft im Spiel sind,
Kkann ein Rotwein besser Paroli bieten. Klas-
siker zu Gans und Ente sind edle Burgunder
oder kerniger Chianti

Zu Rindfleisch
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Eimtolles Toam: #1405

Fisch-Paella (Rezept Seite 26)
ind ein knackiger Rosé ==

Zu Fisch & Meeresfrichten
Fischwill schwimmen, aber worin? Dasargt
von der Zubereitung und der Sauce ab. Zur Fo-
relle blau darf's ein zarter aromatischer Weilt-
wein sein, zum gebratenen Zander ein eich-
ter Spatburgunder, zur Fisch-Paella auch ein
Rosé. Schwierig sind gerbstoffreiche Weine.

Zur Asia-Kiiche
Fernostliche Speisen sind schwer mit Wein zu
b vor allem wenn sie scharf ge-

aber nicht zu essigsauer sein

Zu Pizza & Flammkuchen

qut mit den Gerbstoffen eines jungen Bor-
deaux oder Chianti. Etwas weichere, dabel

Kratige Weif- oder

nieren hier recht gut. Sie werden mit Fettund
i von der Quiche und auch mit dem Speck
auf dem Flammkuchen gut fertig. Rotwein
2ur Pizza? Moglich. Aber in Neapel, wo sie
herkommt, wird dazu meist Bier getrunken,

Zu Wurst & Schinken

Kraftige WeiBweine ebenso wie leichte Rote.
schmecken zur kalten Platte mit Wurst und
Schinken. Aber Vorsicht: Die Bittertone von
gerbstoffreichen Rotweinen werden durch
Salz- und Raucheraromen noch verstarkt.

Zu gebratenem Schwein
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aber 8.Riojaschme-
cken zu geschmortem Rind. Und ein Kiass'
scher Tafelspitz, also gekochtes Rindfleisch.
mundet besonders gut mit einem wrzigen
Griinen Veltiner oder Silvaner.

Zu Hirsch & Reh

Je fruchtiger die Saucen, desto fruchtiger
darfen auch die Weine sein. Zur Hirschkeule
mit Wacholderrahm oder zum Rehriicken
wird in Deutschland gern kraftiger Spatour-
qunder serviert — aber nicht iberall: An der
Mosel, wo kaum Rotwein wachst, gibt's an %
der Festtafel reife Riesling-Auslesen.
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Zum Bergsteiger-Feld-
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salat (Rezept Seite 22) schmeckt ein

Ein leichter Rotwein ist eine gute Wahl zu
gebratenen Schweinelendchen oder einemm 2
Kotelett, Je fetter, umso schwieriger wird's
Zum Kassischen Schweinebraten trinkt man

wiirzt sind. Kenner schwéren auf Sherry und
halbtrockene Weine wie Gewdrztraminer oder
Riesling. Japaner trinken zu Sushi meist Bie.

Zu verschiedenen Kasesorten
Wirziger Kase, vor allem \Weich- und Ziegen-
Kase, harmoniert gut mit WeiBweinen. Rot-
wein vertragt sich am besten mit Parmesan
und nicht allzu pikantem Hartkase. Zu Blau-
schimmelkase schmecken edelstfe Weine
wie Sauternes.

Zu Schokolade

Zu Nachspeisen wie Mousse au Chocolat
passt auf jeden Fall ein Banyuls, ein mit Alko-
hol verstarkter SiRwein aus dem Sudwesten
Frankreichs, oder ein suler Portwein. Tro-
ckene Rotweine konnen mit herber Schoko-
|ade harmonieren, doch da muss man viel
ausprobieren.

WEINGUT

| Hochzeit
\ Italienische Rotweine sind meist Cuvees,
fur die mehrere Sorten vermahlt werden.
| Miria Bracali, Kellermeisterin bei Cecchi,
hat die Nase fir die passenden Partner. Die
\ Trauben fir den La Mora’ (siehe unten)
: wachsen nahe der toskanischen Kuste.
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Zu siiRen Speisen

Um sicherzustellen, dass der Wein nicht
untergeht, solite er siier schmecken als die
Speise, die er begleitet. Ein Apfelstrudel mit
Vanilleeis wird zusammen mit einer Riesling-
Auslese ein noch groRerer Genuss, zu einer
Pannacotta darf es ein sufer, perlender
Moscato d'Asti sein.
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Geheimtipp

Trollinger

Unterschatzt und oft -
beléchelt: der Trollin- ~ Die Qualitat

ger. Die Leib- und Ma- 'I'J"u:’:‘;f;; o
gensorte der Wirttem-  vorstandsvor-
berger erbringt vor itzender der
allem leichte, bekomm- Heuchelberg
liche Schoppenweine, Weingartner

bei niedrig gehaltenen Ertragen
aber auch elegante, feingliedrige
Tropfen, die eine ambitionierte
leichte Kiiche begleiten
kénnen. In Stidtirol ¥
heift die Sorte Ver-
natsch und erlebte dort
ein ahnliches Schicksal.
Doch die Zeiten andern
sich: Frische, leichte
Weine liegen im Trend.

Zum Schweizer Kasefondue

(Rezept Seite 54) passt ein
spritziger, frischer WeiBwein

dann doch besser ein Bier.

leichter WeiRwein

Unsere Wein-Empfehlungen

siegbert bimmerle

VEISSER BURGUNDER
KABINETT - TROCKEN -

Fleisch, Kase oder auch gegrilitem Tofu zur Geltung.

Unsere Wein-Empfehlungen

© 2016 WeiBer
Burgunder trocken,

S. Bimmerle
Vielseitiger Badener mit
feiner, zurtickhalten-
der Frucht, schmeckt
zu Salaten, Fisch und
hellem Fleisch; z.B.

bei Kaufhof, um 9 €

— — - - -~ —
GUT ZU WISSEN @ 2016 WeiBer @ 2014 La Mora, Ma- © 2015 Trollinger
| Burgunder trocken, remmaToscana, Cecchi  trocken Eiserne Hand,
# 4 * Rieslir salen oft eine tmarkante Saure, S. Bimt Fruchtig-wirziger Wirttembergische
) ; 3 Vielsetiger Badener mit Rotwein mit weichen Weingartner
daher lieber nicht zu sauer marinierten Gerichten __' feiner, zurtckhalten- Gerbstoffen. Zu Leicht gekohlt zu
. " der Frucht, schmeckt wiirziger Pasta und Flammkuchen, Braten
<ervieren. # + + Rotweine mit viel Gerbstoff (Tan- e ten Fischtr] e piaische T Vesper mit
g § hellem Fleisch; 2B im Supermarkt, Wurst und Kase; im
nin) kommen am besten mit EiweiBreichem wie o200, i e
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