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Thema: Weine zum Spargel




Einleitung:

Spargel enthalt Bitterstoffe und Schwefelverbindungen, die viele Weine ,hart“ wirken lassen.

Auch die Zubereitungsart (gekocht, gebraten, mit Sauce) beeinflusst die Weinwahl.

Die leicht bitteren Noten des Spargels machen ihn zu einem schwierigen Partner in
Sachen Wein. Mit den Ublichen fruchtbetonten Rebsorten harmoniert er oft nicht und

® entwickelt bei Weinen mit zu knackiger Saure schnell einen metallischen Geschmack. Dass
. Frucht und Spargel nicht unbedingt gut harmonieren, liegt an der Asparaginsaure in den
Stangen. Zu fruchtbetonte Weine passen haufig nicht zu diesem charakteristischen Aroma. @ |

3in zum Spargel — Ei
. " Einer der wichtigsten Tipps, wenn es um Weintypen und Spargel geht, ist der Verzicht
h armon ISCT\ S A auf Rotwein. Ganz besonders gilt dies fiir gerbstoffreiche oder in Eichenholz gereifte Tropfen.

K P . . o - Sie passen nicht zum Spargel, da sie einerseits den besonderen Geschmack der Stangen
S ki gy . 4 (berdecken und andererseits die strengeren Akzente des Spargels hervorheben. o
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7 Ideal sind Weine, die:
e frisch, etwas saurebetont und schlank sind

e wenig Gerbstoff enthalten

nicht zu aromatisch (kein Barrique, keine Tannine)

Vermeiden:

e Kraftige Rotweine, Holzausbau, hoher Alkohol
e Stark fruchtige oder restsiiBe Weine

harmonische

Kombination







