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Riechen, probieren — genieflen...
Vertrauen Sie auf Ihre Sinne! Riechen Sie am Kase und lassen Sie [hr Gefiihl
entscheiden, welcher Wein der ideale Begleiter sein kinnte. Dabei helfen

[hnen unsere Tipps.

Comté

WeiBburgunder, ausdrucksstarke
WeiBweine wie Chardonnay, Gewiirz/
Traminer, Scheurebe, Gold- oder Gelber
Muskateller. Ausgewogener Cabernet
Sauvignon, Spatburgunder.
Spannende Option: Souvignier Gris.

Fourme d‘Ambert

Grauburgunder (Rulander) Spatlese;
Riesling Spatlese, Chardonnay.
Goldmuskateller, Gelber Muskateller.
RestsiiBe WeiBweine fruchtsiiB mit
blumigen Aromen oder Muscat bringen
den Geschmack des Kases zur Geltung.
Reizvolle Option: Kerner.

Brie de Meaux

Frischer, junger Riesling oder Rosé - ohne
komplexe Aromatik.

Sekt: Eine klassische Begleitung zu Brie de
Meaux, die feinen Blaschen und die leichte
Saure harmonieren wunderbar mit dem
cremigen Kase.

Option zum Testen: Roter Riesling.

Mimolette

Syrah, Chardonnay, Gewiirztraminer.
Cremig-duftige WeiBweine mit viel
Schmelz. Die buttrigen Noten des
Chardonnay ergénzen oder verstarken die
Aromen des Kases. Vollmundige Rotweine
mit viel Frucht treffen auf die nussige Note
der Mimolette und entlocken ihr Wiirze.
Die pfeffrig fruchtigen Aromen von Syrah
gleichen die Salzigkeit des Kases aus.

Munster

Traditionell: Gewiirztraminer,
Grauburgunder.

Alternativ: Rosé feinherb, Riesling, Roter
Riesling. Ein Wein, der gut zu Miinsterkase
passt, sollte entweder ausreichend Saure
haben, um die Fettigkeit des Kases
auszugleichen oder fruchtige Aromen
besitzen, die den kraftigen Geschmack des
Kases ergénzen kannen.

Option : Gelber Muskateller,
Goldmuskateller.

Triiffel Camembert

Chardonnay, WeiB- + Grauburgunder,
Sekt, weiBe Weine mit ausgewogener
Saure und cremigem Geschmack.
Rotweine mit komplexer Struktur und
einer angemessenen Tannin-Balance, die
mit dem reichen Aroma des Triiffels
konkurrieren kannen. Spatburgunder,
Merlot, Syrah-Cabernet Sauvignon,
Lemberger, Interessante Option: Sekt,
trocken oder halbtrocken, ist besonders
empfehlenswert, um die Komplexitat des
Triiffels zu unterstreichen.

Reblochon

Gewiirztraminer, Sauvignon Blanc.
Chardonnay, halbtrocker Riesling oder
Roter Riesling kdnnen die nussigen
Aromen des Kases betonen und gleich-
zeitig eine ausreichende Saure bieten.
Leichte Rotweine mit fruchtigen Aromen:
Spitburgunder, Syrah kannen die
cremige Textur des Kases erganzen.
Option: Blanc de Noir.



Geht das iiberhaupt:
Ein Elsasser Kase und ein

BergstraBer Wein?
Und ob das geht!

Welcher Kase zu welchem Wein besonders gut
passt, verrat Feinkost-Connaisseur Guy Bastian.
Das Geheimnis liegt in der Harmonie der
Aromen.

Beim BergstraBer Weintreff [asst sich das
unkompliziert ausprobieren und kombinieren:
Sieben franzdsische Kase — dazu 180 Weine. ...
Da werden leckere Wein-Kése-Paare dabei sein.
Und wie es so ist mit der Parchenbildung:

Es miissen schon die Richtigen
zusammenfinden.

Probieren Sie einfach mal!
Food Pairing braucht vor allem
Experimentierfreude.

Am Stand von ,,La Petite France” beim
BergstraBer Weintreff konnen Sie Ihr
personliches Testsortiment mit

T franzdsischen Kasen kaufen.

Verkehrsverein
Bensheim e.V.

[ S www.bergstraesser-weintreff.de
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