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Weine zum Dessert

Den perfekten Abschluss eines Dinners macht nach dem Kéase das Dessert —
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zu beiden Gangen passt eine Weingattung ganz besonders: der Stisswein. Nicht

jeder Winzer produziert ihn, zumal seine Herstellung meist sehr aufwendig ist.
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Weinkellers, aber ich muss zugeben,

dass ich sie viel zu wenig entkorke.
Meist nur dann, wenn ich fr Freunde ko-
che und sich der kulinarische Teil des
Abends gemutlich in die Lange ziehen
darf. Das Schone an Sussweinen ist, dass
sie in der Regel immer sehr gut ankom-
men, zumal unser Gaumen stissen Aro-
men freundlich gestimmt ist. Wenn ich
Susswein serviere, tue ich dies auch nur in
kleinen Mengen — eine kleine Flasche

SUssweine sind fester Bestandteil meines
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reicht durchaus flir vier bis sechs Personen.
Denn eigentlich geht es darum, dass zum
kronenden Schluss des Abends noch der
etwas andere Wein serviert wird.

Aufwendige Produktion

Stsswein wird in allen Weinregionen pro-
duziert — auch in der Schweiz, wobei er
meist als Raritat oder Spezialitat des Win-
zers gilt. Es kommt sogar vor, dass ihn
Weinproduzenten nicht jedes Jahr vinifi-
zieren, da seine Produktion aufwendig ist.
Generell gehtes darum, dass die natrliche

Stsse der Trauben, zum Beispiel durch das
Trocknen der Beeren, konzentriert wird.
Dazu werden die ganzen Trauben auf Mat-
ten aus Stroh (Strohwein) oder Schilf aus-
gebreitet oder im Dachstock aufgehangt.
Anschliessend wird der restliche, sehr stis-
se Saft aus ihnen gepresst. Eiswein ist eine
weitere Stsswein-Variante. In diesem Fall
werden reife Trauben in fest gefrorenem
Zustand geerntet. Beim Keltern bleibt der
Wasseranteil des Traubensafts in Form von
Eis in der Presse zurtick.

Eine weitere Methode setzt einen Pilz-
befall voraus: Der Schimmelpilz Botrytis
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Wissenswertes

[ Trockene Desserts (Geback, Kuchen,
Biskuits) lassen sich einfacher mit einem
Susswein kombinieren als Créemes. Sie
sind meist viel intensiver im Aroma und
verlangen nach einem komplexeren
Susswein.

[ «Frichte und Wein, das lasse sein.»
Man kann allenfalls einen stissen
Schaumwein probieren. Die Saure der
Frucht dominiert allerdings Uber den
Wein.

[ Stsswein sollte nicht zu kihl serviert
werden, da sonst seine breite Aromatik
verschlossen bleibt. Kommt er zu
warm auf den Tisch, wird er jedoch

schnell klebrig und dickflussig. Ideal ist
er bei 8 bis 10 °C.

[ SUssweine werden in kleinen Glasern
serviert. Sie sollten kleiner als das Weiss-
oder Rotweinglas sein. Stsswein trinkt
sich auch gut aus antiken Gléasern, die
man von der Grossmutter bekommen
oder auf einem Flohmarkt gefunden hat.
[ Hat man einen Siisswein nicht ausge-
trunken, kann man die Flasche ver-
schliessen und ein paar Tage im Kiihl-
schrank lagern. Ich tendiere dazu, am
nachsten Tag ein Gericht (zum Beispiel
einen Eintopf) zu kochen, den ich mit
dem Susswein ablosche.

cinerea entzieht den reifen Trauben Was-
ser, sodass die in der Traube enthaltene
Suisse und Saure eine hdhere Konzentra-
tion erlangt. Geerntet werden diese Trau-
ben von Hand. In der Schweiz werden sie
zum Beispiel aus Grain noble oder Beeren-
und Trockenbeerenauslese vinifiziert. An-
dere Weine erhalten ihre Stisse aus hoch-

reifen Trauben, die zwar nicht von Edel-
faule befallen, am Weinstock aber fast zu
Rosinen geschrumpft sind.

Wunderbare Aromen

Wie dem auch sei —das Endprodukt gilt als
Krénung der Vinifikation. Denn kein an-

derer Wein ver-
fihrt den Gau-
men so wunder-
bar mit Aromen,
die an Honig, Ca-
ramel, Zimt, kan-
dierte Frichte,
Aprikosenkom-
pott und Rosinen
denken lassen.
Bei der Kombina-
tion von Dessert
und Dessertwein
sollte man auf
die Intensitét der
Stissnote achten. Denn je komplexer die
Stissnote des Desserts, desto komplexer
sollte der Sisswein sein. Sucht man ei-
nen Dessertwein, der mit Schokolade
harmoniert (was gar nicht so einfach ist),
kann man sogar einen Schritt weiter ge-
hen und einen aufgespritteten Wein aus-
schenken, wie zum Beispiel Portwein
oder Madeira.

Die gesammelten Weinrubriken sind
abrufbar unter www.lemenu.ch/wein
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