













Endlich wieder Spargel!

Weinempfehlungen von Deutsches Weintor

Ilbesheim, 04. März 2021. Spargel und Wein – ein unschlagbares Duo. Doch welcher Wein passt zu welchem Spargelrezept und gibt es Besonderheiten, auf die der Gourmet achten sollte? Darauf weiß Martin Hafner, langjähriger Kellermeister von Deutsches Weintor, Antwort. 

Die Variationsmöglichkeiten des feinen Spargelgemüses sind vielfältig: Ob als Salat, Crêpe, Quiche oder Parfait zubereitet – die Rezepte, kreiert im Auftrag von Deutsches Weintor, lassen das Herz jedes Spargelenthusiasten höherschlagen. Mit den passenden Weintipps von Martin Hafner, Kellermeister der Marke Deutsches Weintor, lässt sich der Spargel kulinarisch akzentuieren. Dabei gilt: Bei der Wahl seines Weins zum Spargel sollte der Gourmet durchaus wählerisch sein. Schließlich sollte der Wein nicht zum Königsgemüse in Konkurrenz treten. 

Weine, die den Spargel in Szene setzen
Mit einer leicht erdigen Note und den bitteren Nuancen verträgt sich weißer Spargel bestens mit den Klassikern aus dem Weinkeller wie Weißer oder Grauburgunder und Riesling. 

Weißer Burgunder: Als eine der beliebtesten Rebsorten aus der Burgunderfamilie besticht der Weißburgunder durch seine angenehm milde Säure. Mit seinem hellen, strohgelben Farbton stimmt er perfekt auf frühlingshafte Temperaturen ein und ist ein besonders anschmiegsamer Partner zum leichten Frühlingsgemüse. Nicht zu aufdringlich, setzt er dennoch gekonnt Akzente zur feinen Spargelsuppe wie zum frischen Salat mit Spargelparfait.

Grauer Burgunder trocken: Der Grauburgunder ist ein Wein mit langer Tradition. Mit seinem leicht -würzigen Geschmack ist er ein geschmeidig-charakterstarker Begleiter zum frischen Spargelessen. Säurearm und fruchtbetont eignet er sich gut zum intensiven Aroma von grünem Spargel wie zu Kombinationen des weißen Stangengemüses mit gebratenem Kalbsfleisch. 

Grauer-/Weißer Burgunder (Edition Mild): Als harmonischer Allrounder ist der halbtrockene Grau-/Weiße Burgunder vollmundig-fruchtig und weich zugleich. Trotz seiner besonderen Milde hat dieser halbtrockene Weißwein genug Fruchtaroma, um auf elegante Weise die unzähligen Spargelvariationen spürbar zu begleiten, ohne ihnen die Show zu stehlen. 

Riesling trocken (Bio): Rieslingweine erfreuen sich großer Beliebtheit. Schließlich zählt der Riesling zu einer der hochwertigsten Weißweintrauben und überzeugt durch pure Eleganz. Sein erfrischender Geschmack und sein fruchtigeres Aroma eignen sich perfekt, um den Spargel zu umgarnen. In Bioqualität und mit seiner milderen Säure ist er immer wieder ein eleganter Begleiter zur Spargelsuppe wie zum klassischen Spargelessen mit Sauce Hollandaise. 

Weißweine zählen zu den unangefochtenen Begleitern der frühlingshaften Spargelküche. Dass aber durchaus mal der Griff zu einem aromatischen Roten lohnt, weiß Kellermeister Martin Hafner von der Marke Deutsches Weintor. Er empfiehlt einen Dornfelder trocken zu allen Gerichten, die etwas kraftvoller sind, wie ein Thunfischsalat oder ein belegtes Bauern-Baguette- 

Dornfelder Rosé: Der aromatisch fruchtiger Rosé ist ein toller Farbtupfer zum zart-knackigen Spargelgemüse. Seine Vollmundigkeit und seine intensiven Aromen von Waldfrüchten und Holunder machen ihn kulinarisch zum idealen Begleiter zum gebratenen Thunfischfilet mit Spargel. Nicht nur geschmacklich, auch optisch eine hervorragende Kombination. 

Einkaufshilfe
Wer sich unsicher ist und von der großen Auswahl im Weinregal überfordert fühlt, dem bieten die Herkunft und der Markenname eine erste Orientierungshilfe. Deutsche Weine unterliegen einer strengen Qualitätsprüfung. Die Marke Deutsches Weintor steht nicht nur für Qualität, sondern auch für anspruchsvollen Genuss und ein sehr gutes Preis-Genuss-Verhältnis. So wurde der Graue Burgunder bereits sieben und der Dornfelder trocken sogar schon 14. Mal zum Wein des Jahres im Lebensmitteleinzelhandel gekürt. 
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Endlich wieder Spargel!   Spargelrezepte von Deutsches Weintor   Ilbesheim,  XX . Februar 2021.   Spargelrezepte, die zeigen, wie sich die beliebten weißen und grünen  Stangen in zahlreichen Variationen zubereiten lassen, hat die Weinmarke Deutsches Weintor  mitkreiert.   Der passende Wein darf natürlich nicht fehlen. Wer im Falle des anspruchsvollen  Stan gengemüses die idealen Begleiter sind, weiß Martin Hafner, langjähriger Kellermeister von  Deutsches Weintor.   Die V ariationsmöglichkeiten des feinen Spargelgemüses s ind vielfältig , wie es die Spargelrezepte  d er   Marke Deutsches Weintor  zeigen.  Ob als   S alat, Crêpe, Quiche oder Parfait zubereitet   -   die  ausgewählten Rezepte lassen das Herz jedes Spargelenthusiasten höherschlagen . Mit den  passenden  Weintipps   vo n   Martin Hafner ,  Kellermeister der Marke Deutsches Weintor, lässt sich der  Spargel   kulinarisch   akzentuieren.  Dabei gilt: Bei   der Wahl  s eines  Weins  zum   Spargel  sollte   der Gourmet  durchaus wählerisch   sein .   Schließlich sollte der Wein   nicht zum Königsgemüse in Konkurrenz treten.    Weine, die de n   Spargel  in Szene setzen   Wählerisch   sollt e man bei der  Wahl eines passenden Weins  zu Recht   sein .   Mit einer leicht erdigen Note  und den bitteren Nuancen verträgt sich weiße r   Spargel  bestens  mit   den  K lassikern  aus dem Weinkeller :  Ein a ngenehm kalte s   Glas  weiße r   und graue r   Bur gunder   e igne n  sich durch  ihre  sanfte n   Säurenote n   hervorragend, um die zartbittere Note des weißen Spargel s   entspannt zu u mspielen . Mit grünem  Spargel, der durch seine Farbe und ein intensiveres  A roma  besticht, harmonieren  vor allem  ausdrucksstarke  Weine   wie ein kräftige r Grauburgunde r  aber  auch ein feinsäuriger Riesling.    Weißer Burgunder:   Als eine der beliebtesten Rebsorten   aus der Burgunderfamilie  besticht der  Weißburgunder durch seine   angenehm  milde Säu r e .  Mit seinem hellen , stroh gelben Farbton  stimmt  er perfekt auf frühlingshaft e   Temperaturen ein und i st ein besonders  anschmiegsame r Partner zum  leichten  Frühlingsgemüse.  Nicht zu aufdringlich, setzt er  dennoch  gekonnt Akzente   zu r feinen  Spargelsuppe wie zum frischen Sal at   mit  Spargel parfait.     Grauer Burgunder   trocken :  Der  Grauburgunder  ist  ein Wein mit langer Tradition. M it seinem  leicht   - würzige n   Geschmack  ist er  ein geschmeidig - charakterstarker Begleiter zum  frischen  Spargelessen .  Säurearm und fruchtbetont  eignet er sich  gut zum   intensiven Aroma von   grün em  Spargel wie zu  Kombinationen des weißen Stangengemüses mit gebratenem Kalbsfleisch.      Grau er - /Wei ß er Bu rgunder  (Edition Mild):  Als  harmonischer  Allrounder ist  der   halbtrockene   Grau - /Weiße   Burgunder   vollmundig - fruchtig  und weich zugleich .  Trotz sei ner besonderen Milde   hat dieser  halbtrockene  Weißwein genug  Fruchtaroma, um  auf elegante Weise die  unzähligen Spargelvariationen  spürbar  zu begleiten ,   ohne ihnen die Show zu stehlen.      Riesling   trocken   ( Bio ) :   Rieslingweine  erfreuen sich großer  Beliebtheit.  Schließlich zählt der  Riesling zu  einer der hochwertigsten Weißweintrauben   und überzeugt durch  pure  Eleganz . Sein  erfrischende r   Geschmack und sein fruchtigeres Aroma eignen sich perfekt, um de n Spargel zu um garnen.  In  Bioqualität   und  mit seiner milderen Säure  ist  er  immer wieder  ein  eleganter Begleiter zur Spargelsuppe  wie zum klassischen Spargelessen mit Sauce Hollandaise.       Weißweine   zählen zu   den una ng efochtenen Begleitern de r  frühlingshaften Spargelküche .  Dass aber  durchaus mal  der   Griff zu einem  aromatischen   Roten   lohnt, weiß  Kellermeister Martin Hafner   von  der  Marke  Deutsches Weintor . Er empfiehlt einen Dornfelder trocken zum  gebratenen  Pfeffer - Thunfischfilet mit zweierlei Spargel , bei dem auch gleich die klassische Sauce Hollandaise in einer  Basilikum - Orangen - Version daherkommt.  


