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ZUM GEBRAUCH

Zum Gebrauch

Dieser Hallwag Kompass, geschrieben aus der Sicht
meiner langjiahrigen Berufserfahrung als Sommelier,
soll Ihnen als Wegweiser fiir die sichere Kombination
von Wein und Essen dienen. Es werden darin nicht
nur Empfehlungen abgegeben, sondern auch deren
Hintergriinde erldutert, was IThnen unzihlige Moglich-
keiten fiir eigene Kombinationen eroffnet.

Nach einer kurzen Einfiihrung tiber den Umgang mit
Wein sind ab Seite 16 zahlreiche Gerichte mit passen-
den Weinempfehlungen beschrieben. Jedes Gericht
steht hier als Beispiel fiir eine ganze Gruppe von Spei-
sen, die mit &hnlichen Weinen kombiniert werden
konnen. Der am besten passende Wein wird jeweils
als erster aufgefiihrt, danach folgen Alternativen oder
mogliche Varianten bei abweichender Zubereitungs-
art. Die Farbe der Weinflasche beim Hauptwein ()
bzw. der Schrift bei den alternativen Weinen zeigt an,
ob es sich um Rotwein, Rosé oder Weillwein handelt.
Bei jedem Wein finden Sie eine Empfehlung fiir die
beste Trinkreife (?) und die optimale Trinktempe-
ratur ([f). Beide Informationen sind im Zusammen-
hang mit dem beschriebenen Gericht zu betrachten.
Die ebenfalls aufgefiihrte Preisspanne (®) entspricht
dem Preisniveau passender Qualititen im Weinhan-
del. Weicht der tatséchliche Preis bedeutend ab - vor
allem nach unten -, ist Vorsicht angebracht, denn
nichts ist so teuer wie schlechter Wein!

Preisklassen:
1 5-10€ 3 15-20€ 5 1ber 25 €
2 10-15€ 4 20-25€

Dass dieser Kompass Sie, liebe Leserin und lieber Leser,
zu kulinarischen Freuden fiihren moge, wiinscht Ihnen

Ihr Za‘“,( &.:""
/






WEGE ZUM
TAFELGLUCK

Was gibt es Schoneres,
als seine Géaste mit einem liebevoll
zubereiteten Essen zu verwohnen?
FlieBen dann zu den einzelnen Speisen
auch noch die passenden Weine ins Glas,
steht dem Tafelgenuss nichts mehr im Weg.
Seien Sie sicher: Mit den in diesem
Buch empfohlenen Kombinationen
liegen Sie als Gastgeber

immer richtig.



FISCH UND WEIN

Spaghetti vongole

Pasta, Olivenol, Petersilie, Muschelfond (= S. 62) und
knackige Herzmuscheln: In diesem italienischen Klas-
siker vereint sich feiner Nudelgeschmack mit der
Frische des Meeres. Die sublimen Aromen und die
kernige Struktur des Gerichts fordern einen Weil3-
wein, der das zarte Aromenspiel nicht aus dem Gleich-
gewicht bringt und trotzdem standfest ist. Bei Weinen,
die im Barrique ausgebaut wurden, sollte sicherge-
stellt werden, dass sie nicht nach Holz schmecken.

Soave Classico Superiore
Venetien (Italien)

©13  Pi1avare  JE a0

Der Soave mit seinen feinfruchtigen Aromen und
der soliden, mineralischen Struktur ist ideal. Miil-
ler-Thurgau ist eine interessante wiirzige Alter-

native, Friulano setzt erfrischend bittere Akzente.

Miiller-Thurgau, Siidtirol (Italien)
©®12  913ae  JE7-10C
Friulano, Friaul (Italien)

©®12 91suare [ s-10°C
Montlouis, Loire (Frankreich)

®:2 ®2guare  [F 9-12°C

Info Kise und Meeresfriichte passen nicht zusam-
men. Deshalb wird zu Pasta mit Meeresfriichten in
Italien nie Parmesan angeboten. Auch Meeresfriichte-
risotto wird immer ohne Kése zubereitet.
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INTERNATIONALES

Sushi

Bei uns werden aus der riesigen Sushivielfalt meist
nur Maki-Sushi, Nigiri-Sushi und Sashimi angeboten.
Aber selbst diese beschriankte Auswahl bietet einen
enormen Variantenreichtum. Sushi werden tiberwie-
gend mit Fisch zubereitet. Mit Sojasauce und Wasabi
kann individuell nachgewiirzt werden. Eingelegte
Ingwerscheiben helfen beim Neutralisieren zwischen
den einzelnen Happen. Die Vielfalt der Zutaten macht
die Weinauswahl schwierig.

Riesling feinherb
Mosel (Deutschland)
©12  Po10dawe [ 710

Riesling mit einem Hauch Restsiil3e besitzt die
perfekte Struktur fiir Sushi, darf aber nicht zu
fruchtbetont ausfallen. Saumur und Vouvray unter-
streichen vor allem die Meeres- und Fischaromen.

Saumur blanc, Loire (Frankreich)

©®23  Po2-100are  JEs-11c

Vouvray sec-tendre, Loire (Frankreich)

©®23  9i14vare  JE 710
Verdicchio dei Castelli di Jesi, Marken (Italien)

©®12 91suare  JE 810
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EXTRA

Syrah zum Kebab

Das Fastfoodangebot ist vielfaltig und wird laufend
durch neue Ideen bereichert. Man kénnte nun denken,
dass Wein auf keinen Fall zu dieser Art von Nahrung
passt — und schon gar nicht zu der Art und Weise, wie
sie oft verzehrt wird. In Wirklichkeit gibt es jedoch
eine ganze Reihe typischer Fastfoodprodukte, die her-
vorragend mit Wein harmonieren.

GESCHMACKSEIGENSCHAFTEN VON FASTFOOD

Die meisten Fastfoodgerichte bestehen zu einem mehr
oder weniger groflen Teil aus Fleisch. Andere sind
ganz vegetarisch und einige werden mit Fisch zuberei-
tet. Alle aber sind auf den Durchschnittskonsumenten
ausgerichtet und haben klar erkennbare Gemeinsam-
keiten. So ist immer eine siile Geschmackskompo-
nente vorhanden, ebenso eine fruchtige Aromentfiille.
Die Struktur der einzelnen Komponenten ist eher
weich, die Saucen sind reich und cremig, was ein ge-
schmeidiges Mundgefiihl hervorruft. Aus diesen
Gemeinsamkeiten konnen bereits Weineigenschaften
abgeleitet werden, die hervorragend mit diesen Ge-
richten harmonieren.

VOLLMUNDIGE UBERSEEWEINE SIND ERSTE WAHL

Weine, die mit Fastfood harmonieren, miissen korper-
reich sein, dazu eine ausgepragt fruchtige Aromatik
und einen moderaten Sauregehalt aufweisen. Sie soll-
ten trocken, aber nicht zu herb sein. Betonte Minerali-
tit ist hier ebenso unerwiinscht wie kréftige Tannine.
Das fithrt uns zu einem Weintyp, der am héaufigsten
in Ubersee erzeugt wird.

Zu einem Hamburger passt Cabernet Sauvignon aus
Kalifornien, Chile, Argentinien, Siidafrika oder West-
australien sehr gut. Tortillas, Tacos, Fajitas, Burritos
und Enchiladas sind haufig pikant abgeschmeckt und
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SYRAH ZUM KEBAB

brauchen daher noch vollmundigere Weine. Ideal sind
Zinfandel, argentinischer Malbec oder australischer
Shiraz. Ein guter Kebab oder Lahmacun vertréigt einen
sehr wiirzigen Rotwein wie Primitivo, Pinotage, Syrah
oder Merlot. Falafel, frittierte Kichererbsenbéllchen,
passen sehr gut zu weichen Chardonnays oder Grau-
burgundern mit mindestens 13 Prozent Alkohol. Zu
Wraps mit Scampi, Thunfisch und anderen Fischen
empfiehlt sich ein vollmundiger Sauvignon blanc oder
ein Chardonnay ohne Holzgeschmack. Baguette-Sand-
wiches harmonieren sehr gut mit kréftigen Chardon-
nays und mit Sauvignon blanc.

Einige Fastfoodgerichte konnen sich aber beim besten
Willen nicht mit Wein anfreunden. Dazu zédhlen Fish
and Chips, fast alle Bratwurstsorten und Currywurst.
In diesen Féllen geht nichts tiber ein frisches Bier.

Auch verwohnte Gaumen genieBen mal Fastfood. Warum
nicht einen fruchtigen Rotwein zum saftigen Hamburger?
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