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WEIN-WELT

heina qop@en zur Spargelkuche

Eine Kombination mit Tradition: Spargel und Wein gehéren zusammen. Damit aber
eine wirklich gliickliche Verbindung entsteht, gilt es doch einige Details zu beachten

Spargel ist eine Diva unter den Gemusen

Mit seiner ausgepragten Saure und den typischen Bitterstof-
fen stellt er recht spezielle Anforderungen an den begleiten-
den Wein. So gut wie ausgeschlossen sind saurebetonte
Weine wie (junger) Riesling und allzu knackiger Sauvignon
blanc sowie solche mit spurbaren Gerbstoffen, also die
meisten Rotweine und auch eine Reihe von WeiRen,
wie etwa im kleinen Holzfass (Barrique) ausgebau-
ter Chardonnay. Grundsatzlich lasst sich auch
sagen, dass es leichter ist, grinen Spargel mit
Wein zu kombinieren als weien.

Milde Saure

Eine sichere Wahl sind Weiweine mit milder
Séure. Fur leichte Zubereitungen wie Sup-
pen und Salate dirfen es schlanke, gern
auch aromatischere Weine sein, wie ein
Miiller-Thurgau aus Franken, Baden oder

qut stand, seine erdig-mineralischen
Noten finden sich im Geschmack des
Spargels wieder.

Weich und kraftvoll
Solche Eigenschaften sollte der Wein zu
Varianten mit hellem Fleisch oder Kase
haben, wie etwa beim Risotto. Weift-
und Grauburgunder aus der Pfalz, Baden
oder Sudtirol bringen die nétige Power
ins Spiel von Wiirze und Aromen. Ebenso
kommen Chardonnays aus Ubersee infrage,
jedoch nur solche, die nicht im Fass
ausgebaut wurden (unoaked).
Auch Liebhaber von Rotweinen miissen beim
Spargel nicht darben: Zu gegrilltem Fleisch,
das beispielsweise mit gebratenem weiem
oder griinem Spargel serviert wird, ist ein
ein Kerner aus 9 frischer, fruchtiger Rotwein ein feiner Begleiter,
oder ein leichter weiBer Bordeaux (Entre- i etwa ein Trollinger oder Schwarzriesling aus
deux-Mers). Wirttemberg, Valpolicella oder ein Roter vom Kal-
Je opulenter die Gerichte werden, umso ge- terer See, die alle leicht gekiihlt serviert werden diirfen.
haltvollere Tropfen empfehlen sich. Lugana
(Gardasee) und Griine Veltliner aus Niederoster-
reich sind Multitalente, besonders vielseitig ist
trockener Silvaner aus Franken. Mit seiner zupa-
ckenden Art halt er auch Schinken, Ei sowie Kase

Und die Bierfreunde?

Denen wird ein Bier mit wenig Bitterstoffen
am besten zum Spargel schmecken, wie
etwa ein mild gehopftes WeiBbier.

@ 2018 Trollinger trocken, @ 2019 Silvaner trocken, © 2018 Griiner Veltliner Drei @ 2019 Rivaner
Edition Gourmet, WZG Die jungen Frank'n, GWF junge Wilde, Niederésterreich trocken, Siegbert
Rotwein zu Spargel? Das geht, Ein lebendiger Allrounder Gekeltert aus Osterreichs Bimmerle

wenn es sich um einen leichten aus Franken. Mit zarter Paradesorte Griner Veltliner, Frisch und fruchtig (Mango,
Vertreter mit dezenten Gerb- Frucht und frischer Anspra- zeigt sich dieser Wein fruchtig Passionsfrucht) und mit milder
stoffen handelt, wie diesen fruch- \ che passt er klassisch zu im Duft sowie wiirzig im Ge- Séure ist dieser Badener

tigen Trollinger aus Warttemberg. . Spargel mit buttrigen schmack. Er gesellt sich beson- ~=  Rivaner (= Maller-Thurgau)

Der macht eine besonders gute @ - saucen (Hollan- ders gerne zum Spargel, wenn . | einbeschwingter Begleiter zu
Figur zu gebratenem Spargel, \ daise, Béarnaise), dieser mit kross Gebackenem Spargel pur mit zerlassener

der mit gebratenem oder ge- _l"llwr R Ei oder Schinken. wie etwa einem Wiener Schnit- Butter und zu leichten Salaten,
grilltem Fleisch kombiniert wird. FRANK® | Um5€,im zel serviert wird. Um 5,50 €, o auch mit fruchtigen Elementen.
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