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Der Wein zum Spargel

Frisch gestochener Spargel ist immer ein willkommener
Frithlingsgrufl. Die zarten Aromen des Spargels wecken
Assoziationen mit dem erfrischenden Duft junger Weifs-
weine. Wer ,Spargelwein® sagt, denkt an duftige, leichte und
spritzige Frihlingsweine des neuen Jahrgangs, und schon ist
er auf der falschen Fihrte, da in vielen Fillen korperreiche
und auch gereifte Weine den optimalen Partner fir das junge
Gemiise darstellen. Das ideale Zusammenspiel von Weinen
mit verschiedenen Spargelrezepten ist ungleich komplexer.
Die eingehendere Beschaftigung mit diesem Thema ist jedoch
allemal lohnend, denn das Vergniigen beim gemeinsamen
Genuss von Spargel und Wein lasst sich dadurch erheblich

steigern.

Die Osterreichische Weinmarketinggesellschaft hat in
Kooperation mit Gault Millau in zwei speziellen Verkostun-
gen zu klassischen und kreativen Spargelrezepten geeignete
Kombinationen herausgearbeitet.

Dabei wurden nicht einzelne Weine, sondern passende
Weinstile gesucht. Wieder einmal hat sich dabei gezeigt, dass
kraftige Griine Veltliner mit Finesse zu den universellsten
Speisenbegleitern der Welt zihlt. Auch bei den meisten
Spargelrezepten liegt man mit einem harmonischen, nicht zu
leichten Veltliner goldrichtig.

Dennoch hat sich gerade beim Spargel eine Rebsorte, die in
letzter Zeit viel zu wenig beachtet wurde, als Top-Favorit
herausgestellt: Der Weifburgunder.

Diese international als Pinot Blanc bekannte Sorte gilt hierzu-
lande seit langem als feiner Fischwein. Vor allem das unauf-
dringliche, zarte Bukett mit seiner feinen Blume harmoniert
ganz hervorragend mit der noblen ,Gemiisigkeit des weif’en
Spargels. Dabei darf es ruhig ein zwei, drei Jahre altes
Gewichs im hohen Kabinett- oder Spitlesebereich sein. Auch
Chardonnay (Morillon) und, als Geheimtipp, Grauburgunder
(Pinot Gris, Ruldnder) unterstreichen die Spargelkompetenz
der Pinot-Familie. Allerdings sind in den meisten Fallen klas-
sisch ausgebaute Varianten besser geeignet als Weine aus
dem Barrique, sofern sie nicht zu jugendlich und leichtge-
wichtig sind.



Bei den aromatischen Sortenvertretern muss auf eine gut
eingebundene Sdure geachtet werden. Gut strukturierte
Sauvignons aus warmen Lagen brillieren bei Spargel mit
Vinaigrette. Auch brillant ziselierte Rieslinge brauchen
Korper, sollten aber nicht zu mineralisch-massiv sein. Ein
paar Gramm Restzucker zur Abpufferung der Riesling-typi-
schen Sdure tun hier sicherlich gut. Bei entsprechender
Finesse und Feingliedrigkeit kénnen auch Muskatsorten,
Traminer und der oft unterschitzte Miiller Thurgau durchaus
gute ,schmeckerte“ Spargelweine abgeben.

Eine eigene Gruppe fiir interessante Weinempfehlungen
zum Spargel bilden die kraftigen ,Altosterreicher”, die in letz-
ter Zeit eine Renaissance erleben: Botrytisfreie Neuburger,
Rote Veltliner vom Loss, Rotgipfler und Zierfandler aus der
Gumpoldskirchner Gegend und der wiederentdeckte, hoch-
wertige Gemischte Satz aus Wien. Hier kann man auch mit
einer etwas anderen glasweisen Weinempfehlung Kompetenz

zeigen.

Uns hat die ,Arbeit“ zu einer neuen Definition von
Spargelweinen Spaf$ gemacht. Wir sind iiberzeugt, dass auch
Sie das Vergniigen Ihrer Gaste mit der richtigen Spargelwein-
empfehlung steigern kénnen und dabei die kostbare Kultur
des osterreichischen Weins in einer neuen Dimension erfah-

ren werden.

Spargelwein Grundkriterien:

WEISSWEIN  Bis auf seltene Ausnahmen sind Spargelweine weill
TROCKEN Spargelweine sollten in der Regel trocken sein

KORPER Sie brauchen Korper (mittel bis voll),
aber nicht zuviel Alkohol

REIFE Meist passen Weine mit 2 — 3 Jahren Reife
besser als der letzte Jahrgang

SAURE Die Saure muss elegant eingebunden und fein sein

AROMA Meist sind neutralere Buketts von Vorteil -
keine Botrytis!

HOLZ Ein Hauch von Holznote nur fiir spezielle
Rezepte (Hollandaise, Polonaise...)



SPARGELCREMESUPPE

Die Spargelcremesuppe ist eines der héufigsten und beliebtesten
Spargel-Gerichte iiberhaupt. Obwohl man zur Suppe generell selten
Wein empfiehlt, kann das — etwa im Rahmen eines Spargelmentis —
durchaus interessante Harmonien ergeben. Etwa mit Griinem Veltliner
mittlerer Starke (hoheres Kabinett, Federspiel) oder Weiflburgunder
und Zierfandler in dieser Kategorie. Auch korperreicher Miiller
Thurgau erwies sich als charmante Kombination. Wichtig: Die Weine
sollten nicht zu schwer sein.

Den Spargel schélen und in grobe Stiicke Zutaten fiir 4 Personen
schneiden, die Spitzen extra lassen, in 8 Stangen Spargel
Salzwasser abkochen, fiir Einlage. 2 Schalotten

In einem Topf die Schalotten anschwitzen, den 3 El Olivenal
geschnittenen Spargel beigeben, kurz mitgla- 1| Hithnersuppe

cieren und mit der Hihnersuppen aufgielRen, 2 El Sauerrahm
und ca. 10 Minuten weich kochen lassen. R N
1 El Créme fraiche

Die Spargelsuppe fein mixen, Sauerrahm, Salz. Pleffer Muskat. Zit
Créme fraiche beigeben und mit Salz, Pfeffer alz, Fietter, Huskat, afrone
und Muskat abschmecken und mit den

Spargelspitzen servieren.

Griiner Veltliner mittelgewichtig
WeiRburgunder ohne Holz, aber ausgewogen
Zierfandler/Rotgipfler klassisch und elegant
Sauvignon Blanc jung, aber nicht grasig



SPARGEL VINAIGRETTE (lauwarm)

Spargel mit Vinaigrette ist die Spargel-Vorspeise schlechthin. Ob mit
Tomaten, Zwiebel oder Kriutern - ein kerniger, nicht zu grasiger
Sauvignon blanc mit ein, zwei Jahren Reife ist hier die ideale Wahl.
Auch kriftige, wiirzige Veltliner mit typischem , Pfefferl“ oder klassi-
sche Rotgipfler funktionieren hier blendend, sollten aber angesichts
der Menii-Reihenfolge nicht zu viel Alkohol aufweisen.

Zutaten fiir 4 Personen Den Spargel gut schélen, im Salzwasser frisch
12 Stangen frischer abkochen, und lauwarm mit der frisch ange-
Solo Spargel rithrten Vinaigrette servieren.

4H Champagneresmg Fiir die Vinaigrette: Champagneressig, Zitrone,
1 El Zitrone Olivendl, Pflanzendl verriihren.

7 El Olivendl Die Schalotten in feine Wirfel schneiden mit
7 El Pflanzendl Kerbel, Schnittlauch, Paradeiser vermengen

2 Schalotten und in die Vinaigrette ruhren.

1 Tl gehackter Kerbel
1 Tl Schnittlauch

3 Paradeiser schalen,
entkernen und in Wiirfel
schneiden

Salz, Pfeffer

Sauvignon Blanc ohne Holz, aber mit Kérper
Griiner Veltliner klassisch, mit Korper
Griiner Veltliner Reserve, nicht zu schwer
Rotgipfler klassisch




SPARGEL MIT SAUCE HOLLANDAISE

Ein grandioses Gericht, das zur Spargelzeit auf keiner Karte fehlt, die
Wein-Empfehlung aber nicht gerade einfach macht: Der hohe
Fettgehalt und die buttrigen Aromen der Sauce erfordern kraftigen,
aber nicht zu schweren Wein, idealerweise aus der Burgundergruppe.
Hochreife, Weif3- und Grauburgunder, Chardonnay — auch mit einer
Nuance Holz - versprechen puren Spargel-Genuss. Und Griiner
Veltliner in Smaragd- oder Reserve-Qualitit passt natiirlich sowieso.

Den Spargel gut schélen, im Salzwasser frisch Zutaten fiir 4 Personen
abkochen, und mit der Hollandaise und 12 Stangen frischer Solo
Heurigen Erdapfel servieren. Spargel
Die Dotter mit dem WeiRwein (iber Dunst zu 4 Dotter' .
einer schaumigen Creme aufschlagen, vom 5 El WeiBwein
Dunst nehmen und die zerlassene Butter lang- 300 g zerlassene Butter
sam einschlagen, mit Salz und Cayenne Salz, Cayenne
abschmecken.
WeiRburgunder kraftig
Grauburgunder kraftig
Chardonnay Barrique
Griiner Veltliner Reserve
T
P




SPARGEL POLONAISE/MIT BUTTERBROSEL

Die rostigen, buttrigen Aromen dieses Spargel-Klassikers machen die
Weinwahl vergleichsweise einfach: reifere Weine von drei bis fiinf
Jahren eignen sich weitaus besser als junge, der geschmeidige
Neuburger (keine Botrytis, nicht zu mineralisch) mit seinen fein-nussi-
gen Nuancen ist die perfekte Wahl. Ebenfalls hocherfreulich: reife
Weifiburgunder, Zierfandler und Rotgipfler und — wie immer — krafti-
ger Griiner Veltliner.

Den Spargel vom Kopf abwarts schalen. Die Zutaten fiir 4 Personen
Schalen mit Wasser, Salz, Zucker, Zitronensaft Ca. 20 Stangen weiler
und der Semmel aufkochen, 5 Minuten ziehen Spargel
lassen und abseihen. Salz
Die geschélten Stangen in diesem Fond aufko- Zucker
chen und solange ziehen lassen, bis sie noch 1 Zitrone
einen leichten Biss haben. 1 Semmel
In der Zwischenzeit die Butter erhitzen bis sie o .
braun ist (Nussbutter). Die Brésel zugeben und Fiir die Polonaise
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Zum 200 g Butter
Schluss das gehackte Eigelb und die Petersilie 100 g Feine WeiRbrotbrosel
dazu geben. Eigelb von 4 hartgekochten
Die Spargel auf den Teller geben und mit der Eiern, fein gehackt
Polonaise nappieren. 1/2 Bund Petersilie gehackt
Etwas Zitronensaft
Salz

WeiRburgunder kraftig mit Reife
Neuburger mit Kérper, ohne Botrytis
Griiner Veltliner Reserve mit Reife
Zierfandler/Rotgipfler mit Reife und Finesse



SPARGEL MIT SCHINKEN

Die rustikalere, aber keineswegs weniger kostliche Variante, den frisch
gestochenen Spargel zu geniefien: Kriftiger, trockener, nicht zu Saure-
betonter Riesling mit ausgepragter Fruchtnote und durchwegs zwei
oder drei Jahren Reife hat hier sein Heimspiel. Griiner Veltliner in die-
ser Spielklasse kann aber natiirlich absolut mithalten, genauso wie

klassische Pinots.

Den Spargel vom Kopf abwarts schélen. Die
Schalen mit Wasser, Salz, Zucker, Zitronensaft
und der Semmel aufkochen, 5 Minuten ziehen
lassen und abseihen.

Die geschalten Stangen in diesem Fond aufko-

chen und solange ziehen lassen, dass sie noch
einen leichten Biss haben.

Fiir die Vinaigrette die Rindsuppe mit dem OI,
dem Essig, dem Salz und Zucker, sowie der
Knoblauchzehe mixen. Die gehackten Eier, das
Concasse und den Schnittlauch dazu geben.

Den lauwarmen Spargel anrichten, den
Schinken und die Vinaigrette extra servieren.

Riesling Spatlese trocken/Reserve/Smaragd
Griiner Veltliner Reserve
Pinot-Familie kraftig

Zutaten fiir 4 Personen
Ca. 20 Stangen weiler
Spargel

Salz
Zucker

1 Zitrone
1 Semmel

Ca. 150 g Rohschinken diinn
geschnitten nach Wahl

Eiervinaigrette:

3 hartgekochte Eier

4 Paradeiser (Concasse)
Schnittlauch

1/8 | Rindsuppe

1/8 | Traubenkerndl
1/16 | Zweigeltessig
Salz

Zucker

1 Zehe Knoblauch



SPARGEL MIT MORCHELN

Dieses Gericht, das die beiden Konige des kulinarischen Friihlings mit-
einander verbindet, bietet faszinierende Kontraste, optisch wie aroma-

tisch. Die feinen, erdigen Nuancen der Morcheln erfordern subtile, kor-
perreiche Weine mit Reife und durchaus etwas Holz. Neben solcherart

ausgebauten Burgundern konnen auch Roter Veltliner oder trockener

Traminer iiberzeugen.

Den Spargel gut schélen, im Salzwasser frisch
abkochen, und mit den Morcheln und Heurigen
Erdapfel servieren.

Die Morcheln in einer beschichteten Pfanne
langsam mit Olivendl und Butter braten.

Mit Sherry abldschen und mit der Kalbsjus auf-

gieen, kurz einkochen lassen, Creme fraiche
einrlihren und mit Salz, Pfeffer und frischer
Petersilie abschmecken.

Chardonnay Barrique
WeiBburgunder Reserve
Roter Veltliner (z. B. Wagram)
Grauburgunder Reserve
Traminer trocken, kraftig
Griiner Veltliner Reserve

Zutaten fiir 4 Personen
12 Stangen frischer Solo
Spargel

200 g Frische, geputzte und
gut gewaschene Morcheln

1 El fein geschnittene
Schalotten

2 El QOlivendl

1 Tl Butter

2 cl Sherry

1/16 Kalbsjus

1 EI Créeme fraiche

1 Tl frisch gehackte Petersilie




GEBRATENER SPARGEL

In der Pfanne sautiert oder im Wok geschwenkt, trifft man den
Spargel immer haufiger auf Speisekarten an. Diese ,,dynamische“
Zubereitung erfordert ebsolche Weine, also Griine Veltliner Kabinett,
ein bis drei Jahre alt, spritzige, rassige Rieslinge ohne zu viel Saure
oder mittelgewichtige Weiflburgunder und Chardonnays im klassi-

schen Ausbau.

Die Niisse grob hacken und rgsten. Die
Zitronen schalen maglichst ohne weifem und
in ca. 1T mm diinne Streifen schneiden (julienne)
und kandieren: d.h. 500 ml Wasser mit 500 g
Kristallzucker aufkochen und die Zitronen-
streifen zugeben. Einen Tag ziehen lassen und
diesen Vorgang jeweils einmal pro Tag die
nachsten drei folgenden Tage wiederholen und
dabei jedes mal 100 g Zucker dazugeben.

Die Schalotte und den Knoblauch schalen und
in kleine Wiirfel (brunoise) schneiden.

Butter in einer Pfanne leicht braunen und die
Schalotten- und Knoblauchwiirfel kurz
anschwitzen. Die Chilischote halbieren und ent-
kernen. So fein wie mdglich hacken. Ebenso die
Krauter fein hacken.

Die Spargel vom Kopf abwdrts schalen und
feinbldttrig schneiden.

Mit Traubenkerndl in einer heilen Pfanne
langsam rosten und mit Salz wiirzen.

Alles in einer Schiissel mischen und mit der
Marmelade, Zitronensaft, Gewiirzen, Krautern
und Ol abschmecken.

Den gebratenen Spargelsalat auf einen Teller
anrichten und mit Krautern garnieren.

Zutaten fiir 4 Personen
Ca. 10 Stangen weiler
Spargel

Ca. 10 Stangen griiner
Spargel

100 g Macadamia Niisse
(im Fachhandel erhéltlich)

50 g Pistazien
2 Limetten
2 Zitronen

100 g Zitronenmarmelade
(im Handel erhéltlich)

1 Chilischote

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
Thymian

Salbei

Petersilie

Salz, Pfeffer, Kimmel &
Muskat

Walnussol

Griiner Veltliner klassisch
Riesling klassisch
WeiRburgunder klassisch
Chardonnay klassisch



GEBACKENER SPARGEL

Der Osterreicher beliebteste Zubereitungsart findet auch beim Spargel
immer mehr Anhénger — mit durchaus kostlichen Ergebnissen. Was
zu Paniertem am besten passt, passt auch hier: Riesling und Griiner
Veltliner, rassig und trocken, brillieren wie erwartet; aber auch
Neuburger, Weiflburgunder im mittleren Bereich und steirische
Morillons bereiten Freude.

Spargel gut schalen, im Salzwasser frisch abko-  Zutaten fiir 4 Personen
chen. 12 Stangen frischer Solo
Spargel

150 g Broseln

150 g Parmesan

Den Spargel auf ein Tuch geben, leicht salzen
und pfeffern.

Den Parmesan reiben und mit den Broseln ver- ]
mischen. 4 Eier

Den Spargel bemehlen, durch die versprudel- 200 g Mehl _
ten Eier ziehen und in den Brdseln mit Salz, Pfeffer, Zitrone
Parmesan wenden. (einfach panieren)

Und in einer Pfanne mit heilem Fett herausha-
cken, und mit einem schdnen Salat servieren

Griiner Veltliner klassisch
Riesling klassisch
Weilburgunder klassisch
Morillon/Chardonnay klassisch
Neuburger mittelgewichtig
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SPARGELRISOTTO

Buttrige Cremigkeit, samige Stérke, vielleicht noch etwas Kise — bei
Risotto haben leichte Weine keine Chance. Kriftiger Griiner Veltliner
harmoniert mit Spargelrisotto indes ausgezeichnet, auch der Wiener
Gemischte Satz neuen, kriftigen Typs schlagt sich hervorragend, gereif-
te Weine der Burgunderfamilie im klassischen Ausbau sind auch hier
ein heifder Tipp.

Die Schalotten fein hacken und in Olivendl Zutaten fiir 4 Personen
leicht anschwitzen, den Risottoreis dazugeben, 8 Stangen Spargel

kurz mitglacieren und danach mit dem 2 Schalotten
Weilwein abloschen. 2 El Olivendl

Unter standigem Ruhren 18 Minuten weich 200 g Risottoreis
kochen. 1/16 Weikwein

Die letzten 10 Minuten den geschélten und in 11 Hiihnersuppe

Stiicken geschnittenen weiften Spargel dazuge-
ben und mitkochen.

Zum Schluss mit Butter, Zitrone, Parmesan und
Kerbel abschmecken und servieren.

3 El Parmesan
Zitrone, Salz, Pfeffer
1 Tl gehackter Kerbel

Griiner Veltliner Reserve, elegant

Wiener Gemischter Satz im Reservebereich
\Weilburgunder Reserve, aber chne Holz
Chardonnay Reserve, ohne Holz
Grauburgunder Reserve

Neuburger Reserve, fein



SPARGELGRATIN mit Schinken

Eine Variante, die sich in der Gastronomie nicht nur als Beilage zum
Steak grofier Beliebtheit erfreut, sondern auch fiir sich gerne gereicht
wird. Obers und gerosteter Kése verlangen beim Wein einerseits nach
Korper, andererseits nach frischer Saure: Griiner Veltliner im Reserve-
bereich, kriftig-fruchtiger Riesling oder — wieder einmal — klassisch
ausgebaute Burgunder machen hier das Match.

Den Spargel vom Kopf abwarts schélen. Die Zutaten fiir 4 Personen
Schalen mit Wasser, Salz, Zucker, Zitronensaft Ca. 20 Stangen weiBer
und der Semmel aufkochen, 5 Minuten ziehen Spargel

lassen und abseihen. Salz

Die geschélten Stangen in diesem Fond aufko- Zucker

chen und solange ziehen lassen, dass sie noch 1 Zitrone

einen leichten Biss haben. 1 Semmel

In der Zwischenzeit die Butter zerlassen bis sie

braun ist. Die Dotter mit der Rindsuppe, dem Fiir die Hollandaise:
Zitronensaft, dem Salz und der Worcestershire - 3 Eidotter

Sauce in einem kleinen Schneekessel (iber
Wasser dampf cremig aufschlagen, vom Feuer
nehmen und langsam die warme Butter ein-

Etwas Zitronensaft
Etwas reduzierte Rindsuppe

schlagen. Salz

Mit dem Cayennepfeffer und dem Essig nach- Cayennepfeffer )
wiirzen. Etwas Worcestershire-Sauce
Den Schinken diinn aufschneiden und in eine{ Etggas Weilweinessig
Auflaufform legen. Die Spargel langs halbieren Butter

und auf den Schinken geben, mit der :

Hollandaise iiberziehen und bei Oberhitze im Zum Garnieren:

Rohr gratinieren. Etwas Kerbel

Mit Kerbel und Croutans garnieren. Feine WeiBbrotcroutons

Griiner Veltliner klassisch
Riesling klassisch
Weilburgunder klassisch
Chardonnay klassisch




Die Kreativitit in Osterreichs Kiichen sorgt immer héufiger auch fiir
interessante Kombinationen von Spargel mit Fisch. Die Bandbreite der
Rezepturen ist natiirlich enorm, der Wein dazu sollte aber stets aus
der qualitativen Oberliga stammen und sich vor allem durch Finesse
auszeichnen: feiner WeifSburgunder, Sauvignon oder Riesling,
Gemischter Satz und Griiner Veltliner — aber immer von héchster

Delikatesse.

Fiir die WeiRwein-Fischsauce die fein gehack-
ten Schalotten mit Noilly Prat, Weifwein und
dem Fischfond fast vollstandig verkochen las-
sen. Obers zugeben, kurz aufkochen lassen und
die Butter einmixen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Den Spargel vom Kopf abwarts schélen. Die
Schalen mit Wasser, Salz, Zucker, Zitronensaft
und der Semmel aufkochen, 5 Minuten ziehen
lassen und abseihen.

Die geschalten Stangen in diesem Fond aufko-
chen und solange ziehen lassen, bis sie noch
einen leichten Biss haben. Die Stangen in 1 cm
Stiicke schneiden, diese aufgestellt auf den
Teller anrichten.

Die Fischfilets entgraten, salzen und in einem

Bambusdampfer ca. 8 Minuten bei 80° C garen.

Die Haut abziehen und den Fisch mit etwas
Limettendl betraufeln.

Die Spargel mit der Sauce nappieren und die
Filets auf dem Spargel anrichten.

Sauvignon Blanc aus groRer Lage, 2-3 Jahre

Zutaten fiir 4 Personen
4 Filets Alpenlachs 4 160 g

Maldonsalz
Limettendl

2 Limetten

ca. 16 Stangen weiller
Spargel

Salz

Zucker

1 Zitrone

1 Semmel

Fiir die Sauce:
100 g Schalotten
2 El Noilly Prat
4 El WeiRwein

10 El Fischfond
(Feinkostladen)

2 El Obers
100 g Butter
Salz, Pfeffer, Muskat

WeiRburgunder mit groRer Eleganz, klassisch trocken

Griiner Veltliner Reserve, elegant
Gemischter Satz Reserve, mit Finesse
Riesling Reserve (Smaragd)



FLEISCH MIT SPARGEL

Fleisch — sei es vom Schwein, vom Kalb oder vom Rind — muss keines-
wegs immer von Rotwein begleitet werden. Vor allem dann, wenn
Spargel im Spiel ist, erweisen sich Kombinationen mit kraftigen, kor-
perreichen, strukturierten Weiflweinen mit etwas Reife als geschmack-
liches Aha-Erlebnis. Entscheidend sind hier aber stets Art der
Zubereitung und die Sauce.

Die OWM bedankt sich bei

Joachim Gradwohl und Heinz Reithauer
fur die Rezepte und die kulinarische Betreuung bei der Verkostung.

Angelika Deutsch und Florian Holzer
von Gault Millau fiir die fachliche Mitwirkung bei der Verkostung.
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