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Osterreichischer Wein ist immer eine sichere Bank, auch zu
italienischer Kiiche. Im Sommer passen vor allem die frischen
Steirer hervorragend; Sauvignon Blanc sollte aber nicht zu
intensiv in der Nase sein, zu grin und laut. Zu Fisch mit
reduzierter Sauce hat auch der Griine Veltliner seinen Reiz;
eine besondere Empfehlung ist Frihroter Veltliner zu klaren,
wUrzigen Fischgerichten.
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. Wunderbare Begleiter gerade zu Fisch und Meeresfrichten b= u
sind WeiBburgunder und Grauburgunder; vor allem steirische h l |
mit Frische und Reife zugleich sind hier pradestiniert. Zu den It
Antipasti empfehle ich eher die leichte Version. Will man A
Rotwein, so passen intensive Cuvées gut zu mediterranen

Speisen oder ein Osterreichischer Merlot;

wichtig ist: der Wein darf nicht zu fruchtig sein!
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LEFTERIS DERMITZAKIS \
ELLAS & ORPHEUS | WIEN i

Leichte, fruchtige und gut zugangliche Weine sind meine
Empfehlung zu klassischer griechischer Kiiche. Griiner
Veltliner kann gut als Ersatz fur Retsina gelten, nicht zu
kraftige Veltliner passen auch gut zu gut gewUrztem Fisch
und Lamm, weil sie den Durst zu stillen vermogen. Riesling
hingegen ist eine schwierige Rebsorte, daflir eignet sich
Blaufrankisch gut, etwa zu Moussaka.
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Die OWM bedankt sich bei Angelika Deutsch fiir die fachliche
Mitwirkung bei den Verkostungen und flr die redaktionelle Betreuung.



MEDITERRANE KUCHE UND
OSTERREICHISCHER WEIN

Mediterrane Kiiche sonnt sich in Osterreich allgemeiner
Beliebtheit, die weit Uber Pasta und Pizza hinausgeht.
Das Geheimnis ist die klare, sehr puristische Zusammen-
setzung der Gerichte. Auch spanische Tapas erleben ein
Revival, und Gazpacho hat als Sommerhit ebenfalls Ein-
zug in die heimischen Kuchen gefunden. Die griechische
Klche ist ein Dauerbrenner, doch dazu muss es nicht
unbedingt griechischer Wein sein.

In der mediterranen Esskultur hat der Wein seinen

ganz selbstverstandlichen Platz als begleitendes Getrank.
Das bedingt aber auch, dass es eher leichte Qualitaten
mit Frische und feiner Saure sind, die als Speisenbeglei-
ter bevorzugt werden. Diesen Anspruch kdnnen gerade
Osterreichische Weine wunderbar erfullen.

Generell gilt: WeiBwein hat die Nase vorn. FUr Vorspei-
sen leicht und frisch, mit zarter Frucht, bei komplexeren
Nudelgerichten aber auch in reiferer Version, jedoch
nicht alkohollastig und vor allem botrytisfrei. Griner
Veltliner ist auch hier der Universalist und Allrounder,
der von Antipasti bis zu Fleisch eine gute Figur macht,
gefolgt von den Burgundersorten. Diese finden ja in
vielen italienischen WeiBweinen ihre Entsprechung; zu
viel Sadure harmoniert allerdings weniger. Gerade bei
Knoblauch und Scharfe sind zu viel Mineralik und Wurze
kontraproduktiv.

Daflr gibt es eine hohe Kompatibilitat mit steirischem
Wein, insbesondere mit Sauvignon Blanc. Der darf
durchaus ein klassisch ausgebauter sein und muss keinen
groen Lagennamen tragen; es sollte aber eher die reife
Frucht im Vordergrund stehen, weniger grine und allzu
laute Aromen.

Eleganz ist gefragt, auch in den Basisqualitaten, das

gilt auch fur die Rotweine. Feine Frucht, nicht zu grofRe
Konzentration und vor allem ein moderater, zurlckge-
nommener Fassausbau sind immer eine sichere Bank. Als
besonders tauglich hat sich auch der St. Laurent erwie-
sen, der mit seinen Krauternoten, aber auch den erdigen
Tonen gut mit vielen Gerichten harmoniert.




Weil sich die Gerichte vor allem auf die italienische Klche
konzentrieren, hier noch einige Tipps zu spanischer und
griechischer Kuche:

SPANISCHE KUCHE

GAZPACHO

Die kalte GemUsesuppe ist einer der
Klassiker. Mittelkraftiger Gruner Veltli-
ner passt gut, er kann auch mit Knob-
lauch mithalten; sehr Uberzeugend

ist Sauvignon Blanc in reifer Version.

N Oder aber, das ware die spanische
Version, ein oxidativ ausgebauter,
sherryartiger WeiBwein.

PAELLA

Das Vielerlei aus Reis, GemuUse, Huhn, Muscheln und
Krustentieren, dazu noch die Aromatik des Safrans, hat
seine eigene Geschmacksdynamik. Die beste Empfehlung
sind Chardonnay oder kraftiger Wei3burgunder, etwa
vom Leithaberg, oder klassischer Blaufrankisch.

COCIDO

Das traditionelle Gericht aus gekochtem Fleisch mit
Kartoffeln und Gemuse geht am besten mit Pinot Noir
oder sehr hell ausgebautem Blaufrankisch oder Zweigelt.

CALLOS
Zum deftigen Eintopf aus Kutteln, KalbsfuR3,
Kichererbsen und Chorizo passt wunderbar St. Laurent.

SERRANO UND IBERICO-SCHINKEN

Klassisch ware feiner, trockener Schaumwein; alternativ
trockener, herber Welschriesling oder wurziger,
klassischer Veltliner.

MEERESFRUCHTE

Fisch, Muscheln, Krustentiere werden am besten mit
leichten, frischen WeiBweinen wie Welschriesling, Riesling
und Veltliner begleitet, die durchaus etwas Salzigkeit
aufweisen durfen.

TORTILLA ‘
Ein einfaches Gericht, das in Kombination mit Neuburger,

Grauburgunder oder Wei3burgunder seine Strahlkraft
bekommt.

Dank an Adriana Gonzalez Vicente,
Weingut Lichtenberger-Gonzalez, fur die Tipps.



GRIECHISCHE KUCHE

Die griechische Klche ist eine der klaren Aromen.

Fisch wird nur mit Olivendl und Zitrone zubereitet,
auch bei Lamm wird Knoblauch nur maRvoll eingesetzt.
Einzig Tzatziki fordert heraus, dazu passt ein kraftiger
Gruner Veltliner, der auch dem fetten Joghurt locker
begegnet. WeiBwein ist allgemein leichter einsetzbar
als Rotwein; generell erweisen sich leichtere, nur
dezent fruchtige Weine als stimmig.

LAMM
Kraftige WeiBweine, trockene Rote mit dezenter
Frucht in Basisqualitat.

MOUSSAKA
Blaufrankisch mit harmonischer Tanninstruktur.

GYROS UND SOUVLAKI
Kraftiger Gruner Veltliner, reifer Weiburgunder,
leichter, trockener Zweigelt oder Blaufrankisch.




ANTIPASTI

CARPACCIO VOM RIND

Das Carpaccio ist nicht nur eine der beliebtesten Vorspei-
sen, sondern auch ein Gericht mit Geschichte. Fur das
Original, erfunden von Giuseppe Cipriani in Harry’s Bar,
muss es hauchfein geschnittenes, leuchtend rotes, rohes
Rindfleisch sein. Es wird heute zumeist mit einer Oli-
venodlemulsion und Parmesan, oft auch noch mit Rucola
serviert. Zu diesem eleganten Gericht passen Weine mit
feinen Tonen.

» Gruner Veltliner elegant und mittelgewichtig;
ein klassischer sollte aus einem reifen Jahr stammen

» WeiRburgunder kraftig, aber nicht holzlastig
Grauburgunder

Rosé von Zweigelt, Blaufrankisch oder
Pinot Noir, auch als Sekt

St. Laurent klassisch, mit viel Wirze
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» Blaufrankisch, Zweigelt klassisch, zurtickhaltende
Frucht, herb und wurzig




CARPACCGIO VOM FISCH

Sehr beliebt sind auch Carpaccio-Versionen von rohem
Wolfsbarsch, Jakobsmuscheln oder gekochtem Oktopus,
mit Olivendl und Zitrone eine sehr delikate Vorspeise.
Zum Wolfsbarsch perfekt ist ein nicht zu grasiger Sauvi-
gnon Blanc, auch ein feiner Riesling harmoniert trefflich.
Bei Pulpo und Jakobsmuscheln darf man ruhig zu kraf-
tigerem WeiBwein greifen wie einem steirischen Weif3-
burgunder, vielleicht aus groBem Holz, einem eleganten
Morillon oder einem kraftigen Grinen Veltliner mit Warze
und Geschmeidigkeit.

Gruner Veltliner kraftig, Roter Veltliner
Wiener Gemischter Satz

Sauvignon Blanc reif

WeiBBburgunder kraftig

>
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Morillon/Chardonnay

VITELLO TONNATO

Cremige Thunfischsauce, zartes Fleisch, pikante Kapern

- die Herausforderung dieser Kombination wird von kraf-
tigen WeiBweinen mit Wirze gut geldst. Eine geradezu
perfekte Erganzung ist kraftiger Gruner Veltliner: pfeffri-
ge Wurze zu den Kapern und reife Frucht flr die Cremig-
keit der Sauce. Einen Versuch wert ist auch reifer Riesling
mit nicht allzu aufdringlicher Frucht, der die Scharfe der
Kapern gut kontert.

» Gruner Veltliner kraftig ist die Idealbesetzung
» Riesling kraftig, ohne Botrytis

» WeiBburgunder, Grauburgunder, Chardonnay,
Rotgipfler und Zierfandler kraftig

» Zweigelt leicht, nicht allzu fruchtbetont




PROSCIUTTO & MELONE

Der Dauerbrenner vor allem im Sommer. Die Melone
sollte reif sein, um mit den Fruchtaromen im Wein zu
harmonieren. Vorzuglich passt hierzu ein klassischer
Veltliner, der die Salzigkeit des Prosciutto in den
Vordergrund bringt. Auch ein reiferer Rieslingtyp
harmoniert gut im Spannungsfeld von Frucht und
Salzigkeit, wahrend die exotischen Aromen vor allem
mit der Melone harmonieren.

Gruner Veltliner klassisch oder kraftig
Roter Veltliner

Riesling kraftig

Rotgipfler, Zierfandler kraftig
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CAPRESE / BURRATA

Tomate-Mozzarella ist ein allgegenwartiger Allrounder
der italienischen Kuche. Hier erweist sich der Sauvignon
Blanc als aromenverstarkende Stutze und harmoniert
auch mit dem Basilikum. Voraussetzung: er ist nicht zu
grun in seinen Aromen. Bei Grinem Veltliner sollte die
Wurze im Vordergrund sein. Auch ein WeiBburgunder mit
leicht buttrigen Noten ist vor allem zur Mozzarella eine
gute Ergadnzung. Burrata als Kénigin der Pasta-Filata-
Sorten zeichnet sich durch cremige, obershaltige Textur
aus und ist innen flUussig. Mit Olivendl serviert, darf es
dazu durchaus ein kraftiger Gruner Veltliner sein; zur Not
tut's auch ein klassischer. Doch auch ein reifer Sauvignon
Blanc ergibt hier eine spannende Geschmackskombinati-
on. In Kombination mit gegrilltem Radicchio darf es auch
ein klassischer Zweigelt sein.

Y ~Dazu passt
’ \'. . .
e &' &> » Gruner Veltliner kraftig
2 ok » Wiener Gemischter Satz
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» WeiBburgunder,

Grauburgunder
extraktreich

» Zweigelt klassisch



ANTIPASTI FISCH

Oktopussalat, Garnelen, meist einiges an Knoblauch
und Kréauter, und ebenfalls viel Ol: nicht ganz einfach
fur die Weine, ein eher leichter Wei3er ist am
unauffalligsten. Ein klassischer Gruner Veltliner
belebt, auch ein feiner Welschriesling oder Riesling
sind stimmige Varianten, ebenso wie ein nicht zu
vordergrindiger Sauvignon Blanc.

~Dazu passt

Gruner Veltliner klassisch
Welschriesling

Wiener Gemischter Satz
Riesling klassisch
Sauvignon Blanc klassisch
Rosé

YYYVYYVYYY

St. Laurent vegetabil und wirzig

ANTIPASTI GEMUSE

Zucchini, Melanzane, Paprika, Pilze, Artischocken: das ein-
gelegte Gemuse ist zuvor oft gegrillt, es treffen rauchige
Aromen, vegetabile Noten und viel Ol aufeinander. Da
bewahrt sich ein Riesling recht gut; Veltliner und WeiR3-
burgunder in reifer, aber nicht Uppiger Qualitat sind aber
noch um einiges spannungsreicher. Doch auch frische,
knackige und trockene Wei3weine, etwa klassischer Sau-
vignon Blanc aus der Steiermark, sind eine erfrischende
Variante. —

e

Gruner Veltliner

Wiener Gemischter Satz
Riesling reifer Typus
Sauvignon Blanc klassisch
Wei3-, Grauburgunder

YYYVYYY
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PRIMI PIATTI

Die Weinauswahl zu den Primi Piatti ist abhangig vom
Typus der Pasta und der Sauce. Tomatensaucen mit
Knoblauch, gar scharf, tun sich mit WeiBwein leichter;
bei Rahmsaucen kommen Burgundersorten am besten
zurecht mit dem Fett. Bei schlichter Pasta mit GemUse
greift man zu frischen, leichten WeiBweinen wie Grlner
Veltliner klassisch, Welschriesling oder Wiener Gemisch-
ter Satz. Risotto ist ein klarer Fall fur Burgundersorten
oder Rotgipfler.

SPAGHETTI MIT VONGOLE /
FRUTTI DI MARE

Dezent mit Knoblauch und Petersilie kombiniert, eignen
sich hier eher milde, neutrale WeiBweine mit nicht zu viel
Wirze. Es darf aber auch ein Rosé sein! Oder ein kraftiger
Welschriesling, etwa aus dem sudlichen Weinviertel oder
dem Burgenland. Die Meeresfriichte mdégen Riesling,
WeiBburgunder oder klassischen Rotgipfler.

Gruner Veltliner klassisch, nicht zu wirzig
Gruner Veltliner kraftig

Welschriesling kraftig

Riesling elegant

Rotgipfler, Zierfandler klassisch, Neuburger

YYVYVYY




PENNE ALL’ ARRABBIATA

Die Scharfe der Sauce bestimmt die Weinwahl. Ob weif3
oder rot, zu viel pfeffrige Wlrze oder Tannin sind hier
kontraproduktiv, daflr sind robuste Weine gefragt. Also
ein reifer Veltliner, ein dunkler Zweigelt aus reifem Jahr-
gang, ein St. Laurent mit erdigen Tonen.

Gruner Veltliner kraftig

Traminer trocken oder halbtrocken
Zweigelt

St. Laurent

>
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SPAGHETTI BOLOGNESE /
LASAGNE

Der Klassiker. Hier passt in erster Linie Rotwein, von
Zweigelt bis Blaufrankisch. Allerdings nicht zu schwer
und tanninreich, er darf aber durchaus robust sein; auch
ein wenig Saure schadet nicht. Ein Chianti-&hnlicher
Typus ist ideal - also wlrziger Zweigelt oder St. Laurent,
vielleicht auch eine Cuvée mit schéner Mineralik.

Bei Lasagne kommen Ké&se und Béchamel hinzu,

da ist auch ein klassischer oder mittelkraftiger

Veltliner eine Option.

» Gruner Veltliner klassisch oder mittelkraftig

» Neuburger

» Zweigelt klassich

» St Laurent e i —
>

Blaufrankisch klassisch



LINGUINE AL PESTO

Diese ligurische Spezialitat ist auch hierzulande sehr be-
liebt. Zu Kase, Krautern und Knoblauch mussen die Weine
schon einiges an Cremigkeit und Schmelz mitbringen,

um zu bestehen. Besonders gut passen gereiftere Weine,
spitze Saure hingegen funktioniert nicht. Also reifer
Rotgipfler, kraftvoller Veltliner, auch Chardonnay oder
Morillon; Wrze ist kein Hindernis.

Gruner Veltliner, Roter Veltliner kraftig
WeiBburgunder, Grauburgunder kraftig
Rotgipfler kraftig

>
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Morillon/Chardonnay kraftig

SPAGHETTI CARBONARA

Bei dieser beliebten Pastavariante sind Eier und viel Kase
im Spiel - da bedarf es schon eines kraftigen, buttri-

gen WeiBweines flr die ideale Begleitung. Das kann ein
Veltliner ebenso sein wie ein Rotgipfler, Neuburger oder
Morillon mit leichtem Holzausbau. Vegetabile Noten oder
Tannine vertragt dieses Gericht eher weniger.

Gruner und Roter Veltliner kraftig
Morillon/Chardonnay aus groBem Holz

Rotgipfler, Neuburger kraftig =
Traminer trocken "

Grauburgunder

>
>
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>
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GNOCCHI MIT TOMATEN

Die Saure der Tomaten, die Scharfe des Knoblauch - da
kann einmal der Riesling punkten. Er ist der Star zur
Tomate. Frucht und Saure! Generell sind hier reife Weil3-
weine bevorzugt: ein Sauvignon Blanc aus groRem Holz
oder ein Rotgipfler, der mit seiner Exotik die Scharfe des
Knoblauchs puffern kann.

Gruner Veltliner kraftig

Riesling reif

Sauvignon Blanc aus groem Holz, reifer Typus
WeiBburgunder, Grauburgunder

>
>
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Rotgipfler, Zierfandler

RAVIOLI MIT RICOTTAFULLE

Die gefullten Nudeln sind vor allem eine Spezialitat der
nordlichen Regionen Italiens. Wenn cremige Fulle und
Rahmsauce hinzu kommen, sind reifer Wei3burgunder,
Zierfandler oder erdiger St. Laurent eine gute Wahl. Es
darf in diesem Fall auch ein aromatischer Wein sein, es
bietet sich vor allem Sauvignon Blanc an.

Dazu passt

Gruner Veltliner klassisch
Gruner Veltliner kraftig
Wiener Gemischter Satz

Y YVvYYy

Sauvignon Blanc
klassisch oder aus
grofRem Holz
WeiBburgunder,
Grauburgunder

» Zierfandler

\/




PAELLA

Das Vielerlei aus Reis, GemuUse, Huhn, Muscheln und
Krustentieren, dazu noch die Aromatik des Safrans, ergibt
ein komplexes Gericht mit eigener Geschmacksdyna-
mik. Kraftiger WeiBburgunder oder Chardonnay, ebenso
steirischer Morillon oder ein Leithaberg wei3 kbnnen den
Nuancen gut begegnen; auch ein eleganter Blaufrénki-
scher, nicht zu konzentriert, ist fUr Rotweinliebhaber eine
Alternative.

Gruner Veltliner kraftig, mineralisch
WeiBburgunder, Grauburgunder kraftig
Morillon/Chardonnay kréftig
Neuburger

Blaufrankisch elegant

YYYYVYY

RISOTTO MIT PILZEN

Pilze sind heikel im Umgang mit Wein. Es sollte jedenfalls
kein harter, sondern vielmehr ein warmer Jahrgang ge-
wahlt werden, der reife Weine hervorgebracht hat. Dann
sind auch Riesling und Sauvignon Blanc eine sehr gute
Variante. Sehr Uberzeugend: ein nicht allzu mineralischer
Rotgipfler, der mit Pilzen und Knoblauch gut harmoniert.
Oder ein eleganter Zweigelt, eher Pinot Noir-Typ.

Dazu passt

» Gruner Veltliner
mittelkraftig

» Riesling reif

» Sauvignon Blanc
reif, kraftig

» Rotgipfler, Zierfandler,
Neuburger

» Traminer trocken
» Zweigelt elegant
» Pinot Noir




Pizza wird zwar selten mit Wein kombiniert, aber es

gibt durchaus vergntgliche Méglichkeiten. Generell sind
sowohl frische WeiR3e, als auch Rosé und junge, fruchtige
Rote eine gute Option. WeiBweine kdnnen bei vegetari-
scher Pizza oder mit Meeresfrichten jung und frisch sein,
nicht allzu sdurebetont und vor allem nicht zu aromatisch.
Zweigelt, Blaufrankisch, klassisch ausgebaut, nicht zu
konzentriert, sind eine sichere Bank. Je einfacher die Piz-
za, umso zurlckhaltender auch der Wein, um die Aromen
nicht zu Ubertdonen. Nur bei Quattro formaggi kann man
zu kraftvollen, auch leicht holzgereiften Wei3en greifen.

Gruner Veltliner klassisch
Gruner Veltliner kraftig
Welschriesling

Rosé mit fruchtigem Charakter

YYYVYY

Zweigelt, Blaufrankisch klassisch




FISCHGERICHTE

PESCE AL FORNO

Im Ofen gebratener Fisch, ob Dorade oder Wolfsbarsch,
ist ein sehr schlichtes Gericht, meist nur mit Gemuse
begleitet. Er mag trockene, nicht zu saurebetonte und
nicht zu schwere WeiBweine. Hier machen Riesling und
Sauvignon Blanc eine sehr gute Figur. Ein reifer Steirer
ist geradezu die Idealbesetzung.

~Dazu passt

Gruner Veltliner klassisch

Riesling

Sauvignon Blanc reif
Morillon/Chardonnay
WeiBburgunder, Grauburgunder reif

YYVYVYYVYY

Zweigelt heller Typ, saurebetont

MEERESFRUCHTE VOM GRILL

Scampi, Garnelen und Calamari sind ein unverzichtbarer
Teil der mediterranen Kluche. Die WeiRweine durfen reif
sein und eine gewisse Kraft haben. Wei3burgunder mit
Schmelz und leichtem Zuckerspitz, Sauvignon Blanc mit
zartem Holzausbau, Rotgipfler zu den Calamari. Erstaun-
lich auch, wie gut sich ein reifer Riesling zu den suBlichen
Aromen der Tiere schlagt.

Riesling kraftig, ohne Botrytis
Sauvignon Blanc reif
WeiBburgunder, Grauburgunder reif
Morillon/Chardonnay

Rotgipfler, Zierfandler, Neuburger

>
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FLEISCHGERICHT

SALTIMBOCCA

Aromatisch, leicht und durch den

Salbei auch von Krauterwlrze bestimmt.
Der Prosciutto tragt zu Salzigkeit und
zart fettem Charakter bei. Hierzu sind
leichte, elegante WeiBweine eine feine
Empfehlung, aber ebenso zartfruchtige
Rotweine oder eine elegante feinwUrzi-
ge Cuvée.

Gruner Veltliner klassisch
Riesling kraftig, ohne Botrytis
WeiBburgunder, Chardonnay elegant

YYVvYYy

Zweigelt, Pinot Noir, leichte Cuvée

OSSOBUCO

Ossobuco, die geschmorte Kalbshaxe, ist ein Klassiker
der italienischen Fleischklche. Aber erst die Gremolata,
ein feines Gemisch aus Petersilie, Zitronenschale und
Knoblauch, gibt den letzten Pfiff und ist in Verbindung
mit dem Knochenmark besonders kostlich. Dazu passen
Rotweine mit sanftem Tannin, also Pinot Noir, St. Laurent,
Zweigelt oder eine Cuvée aus heimischen Rebsorten wie
Pannobile.

Zierfandler, Chardonnay
Zweigelt

St. Laurent, Pinot Noir

Cuvée aus heimischen Rebsorten

YYVYYy




BISTECCA VOM GRILL

Tagliata, Scaloppine, Bistecca - die italienischen Fleisch-
gerichte sind schlicht und meist vom Grill oder kurz in der
Pfanne gebraten. Rotwein oder Wei3wein? Das lasst sich
nicht so eindeutig beantworten, beides geht, je nach Typ
des Weines; z.B. ein kraftvoller, reifer Wei3er oder in rot,
ein geschmeidiger Zweigelt, ein erdig-runder St. Laurent,
ein fruchtiger Blaufrankisch oder eine kraftvoll-wlrzige
Cuveée.

~Dazu passt

Riesling reif

Sauvignon Blanc kraftig
WeiBburgunder, Grauburgunder kraftig
Rotgipfler, Zierfandler, Neuburger
Zweigelt, Blaufrankisch

St. Laurent, Pinot Noir

YYYVYVYYY

Rote Cuvée kraftvoll-wlrzig

FEGATO ALLA VENEZIANA

Fur die Kalbsleber mit Zwiebeln und cremiger Polen-

ta kombiniert, bedarf es schon etwas Kraft im Wein.

Sehr Uberraschend ist die Harmonie mit Riesling voller
Schmelz. Wenn rot, dann ist ein ruhiger, ausgeglichener
St. Laurent der richtige Begleiter. Ebenfalls vorztglich: ein
trockener Traminer.

» Gruner Veltliner,
Riesling kraftig

» WeiBburgunder kraftig
» Traminer trocken
» St Laurent, Pinot Noir




MICHAEL KAHOVEC
FABIOS | WIEN

Ein sardischer Oktopus-Kartoffelsalat harmoniert mit trocke-
nem, knackigen Grtinem Veltliner von leichter Wurzigkeit;
generell passen leichte, frische WeiBweine wie die frischen
steirischen Sauvignon gut zu Antipasti aus jeglicher Region.
Zu Salami und Prosciutto empfehle ich einen leicht holzge-
stutzten Morillon. Rotweine durfen nicht zu konzentriert sein;
bei Bistecca, Fasan oder Wildschwein ist ein trockener
Blaufrankischer mit Fruchtigkeit und Tiefe eine ideale Wahl.

CORNELIA POLETTO
POLETTO | HAMBURG

Meine Kuche ist sehr vielseitig - genauso wie osterreichi-
sche Weine, die vor allem in den letzten Jahren eine groRe
Raffinesse erfahren haben. Ich gehe beim Kochen gerne auf
den korrespondierenden Wein ein, so wirde ich zum Beispiel
meine Carbonara statt mit Pancetta mit Tiroler Schinkenspeck
zubereiten, wenn ein 6sterreichischer Wein gereicht wird.

SIGRID BRANTL
WEINHANDLERIN | MUNCHEN

Zu mediterraner Kuche ist der Sauvignon Blanc der Topwein,
je nach personlicher Vorliebe klassisch oder hochwertiger.
Auch steirischer Grauburgunder oder Morillon harmonieren.
Und als Getrank unschlagbar ist der Grine Veltliner in allen
Facetten, der passt immer. Ebenfalls eine gute Empfehlung
sind Zweigelt und Pinot Noir oder Cuvées mit Zweigelt

und Blaufrankisch.
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