WELCHER WEIN ZU WELCHEN SPEISEN

Fisch und
Meeresfriichte

Deutschland

Eierspeisen

Huhn und Kalb

Fleischpasteten

Schnitzel und

Schwein

Rind und Lamm

wild

Ente und Gans

Eintopfund
Brotzeit

Nudelgerichte
und Pizza

milder Kdse

scharfer Kdse

Dessert

TROCKENER RIESLING
(Mosel-Saar-Ruwer, Nahe, Mittelrhein,Rheingau, Pfalz) X

NEUTRALE, TROCKENE WEISSWEINE
(Silvaner, WeiBlburgunder, Rulénder, Gutedel) X

TROCKENER MULLER-THURGAU
HALBTROCKENER RIESLING UND KERNER

HALBTROCKENE BIS MILDE BUKETT-SORTEN
(Scheurebe, Gewiirztraminer)

TROCKENER WEISSHERBST

TROCKENE ROTWEINE wie Spitburgunder, Portugieser
(Pfalz, Baden, Ahr)

AUSLESEN MIT DEUTLICHER SUSSE
(gut gekiihlt)

Frankreich

RASSIGE, TROCKENE WEISSWEINE
(Sancerre, Chablis, Muscadet, Entre-deux-mers) X

VOLLE, TROCKENE WEISSWEINE
(Elsidsser, Meursault, Bordeaux blanc)

SUSSE WEISSWEINE
(Sauternes, Monbazillac)

TROCKENE ROSE-WEINE

LEICHTE, FRISCHE ROTWEINE
(Bourgueil, Beaujolais)

ROTE LANDWEINE

(Roussillon, Minervois, Corbiéres)
ROTE BURGUNDER

SCHWERE, GERBSTOFFREICHE ROTWEINE
(Bordeaux, Rhone)

Italien

RASSIGE, TROCKENE WEISSWEINE
(Soave, Siidtiroler Terlaner, Orvieto)

WEICHE, TROCKENE WEISSWEINE
(Friaul, Verdicchio, Vernaccia, di S. Gimignano) X

LEICHTE, HELLE ROTWEINE
(Bardolino, Valpolicella)

DERBE, JUNGERE ROTWEINE
(Barbera d” Asti, Montepulciano d’Abruzzo)

SCHWERE PLEMONTESER ROTWEINE
(Barolo, Barbaresco)

SCHWERE TOSKANA-ROTWEINE
(Chianti classico, Nobile di Montepulciano)

Andere Liinder

SPANISCHE WEISSWEINE
(Rioja, Navarra, Penedés) X

MITTELSCHWERE, SPANISCHE ROTWEINE
(Rioja, Navarra)

SCHWERE, SPANISCHE ROTWEINE

(Alicante, Valdepefias, Valencia)

SCHWEIZER WEISSWEINE
(Fendant, Dorin, Johannisberger)

SCHWEIZER ROTWEINE
(Dole)

TROCKENE, OSTERREICHISCHE WEISSWEINE
(Griiner Veltliner) X

SUSSE BURGENLANDER
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