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Wein - GardaConcierge

anderen Formen gibt, in SÃ¼d- und Ostdeutschland, Ã–sterreich, Tschechien, der Slowakei und Polen. Risotto mit Pilzen des Monte Baldo. Hinter dem Gardasee ... 
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Gardasee



Wein- und Feinschmeckerurlaub



Reiseführer



Reiseführer Ein Urlaub am Gardasee ist eine einzigartige Gelegenheit, die Geheimnisse der Wein- und Essenskultur der Region kennenzulernen! Die Redaktion von GardaConcierge nimmt Sie mit auf eine Entdeckungsreise zu den Weinen, Landesprodukten und Veranstaltungen, die den Aromen des Gardasees Farbe und Duft verleihen. Vom Olivenöl des Gardasees über die „Gnocchi di Malga„, den Monte-Veronese-Käse, Chiaretto- und Lugana-Wein bis zum Amarone della Valpolicella – in diesem Reiseführer finden Sie alle Veranstaltungen, bei denen Sie diese Produkte verkosten und erwerben können.
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Landesprodukte Weine Der Geschmack der Berge Folklore und Volksfeste



Reiseführer



Wein- und Feinschmeckerurlaub



Landesprodukte



Die Redaktion von GardaConcierge bietet ihren Lesern mit diesem neuen Führer ein ideales Instrument zum Kennenlernen der Landesprodukte des Gardaseegebiets. Gleichzeitig werden hier die Geheimnisse der Regionalküche gelüftet. In unserem Führer stehen alle lokalen Produkte, die eine Verkostung lohnen und sich nur schwer außerhalb des Gardaseegebiets finden lassen, da sie nur in dieser Gegend produziert werden.



Olivenöl „Olio Garda DOP”



Der Olivenbaum ist eine der in diesem Gebiet am stärksten verwurzelten Pflanzen, mit einer auf die Antike zurückgehenden Präsenz. Diese hat das extra reine Olivenöl zu einer der wichtigsten Zutaten lokaler Gerichte und der mediterranen Küche im Allgemeinen gemacht. Das Olivenöl „Olio Garda DOP” wird in verschiedenen Gebieten der Provinzen Trient, Verona, Mantua und Brescia hergestellt. Dabei sind die für die Olivenölproduktion vor Ort meistgenutzten Olivensorten „Casaliva”, „Frantoio” und „Leccino”. Die Wichtigkeit dieser Wirtschaftstätigkeit wurde vom Ministerium für Landwirtschafts-, Ernährungs- und Forstpolitik 2004 auch offiziell anerkannt: In jenem Jahr wurde das „Konsortium zum Schutz des extra reinen Olivenöls Olio Garda DOP” für seinen Einsatz in Bezug auf die Verbesserung und den Bestand des Olivenanbaus ausgezeichnet. Das Olivenöl „Olio Garda DOP” wird nicht nur landesweit vertrieben, sondern auch in Europa und den Vereinigten Staaten. Dies bestätigt den Spitzenplatz dieses Produkts, das ganz dem Ökosystem des Gardasees entspringt. Im Folgenden stellen wir Feld- und Zitrusfrüchte sowie Obst und Gemüse aus der Region um den Gardasee vor.



Spargel aus Rivoli Veronese



Zwar wird Spargel auf verschiedenen Böden in der Provinz Verona angebaut, doch beim weißen Spargel aus Rivoli Veronese handelt es sich um eine besonders berühmte Sorte, deren Produktion limitiert und exklusiv ist. Die charakteristische weiße Farbe ist darauf zurückzuführen, dass die Pflanze tief in der Erde wächst, weit vom Sonnenlicht entfernt. Beim Spargelfest in der ersten Maiwoche spielt das Gemüse in Rivoli die Hauptrolle und findet sich in vielen Gerichten wieder.



Broccolini aus Custoza



Immer noch in der Umgebung von Verona, aber weiter südlich, in Custoza, wird am Boden eine kleine Pflanze mit kurzem bis nicht vorhandenem Stängel  und wenigen Blättern angebaut – Broccolini aus Custoza. Dieses Gemüse wird ausschließlich in einigen Gegenden der Fraktion Custoza angebaut: Die Saat von Hand findet zwischen Ende Juni und den ersten Julitagen statt, die Ernte von November bis Februar. In den Monaten Januar und Februar kann das Gemüse bei einem Fest verkostet und erworben werden. Hingewiesen sei an dieser Stelle auf ein Rezept mit rein veronesischen Zutaten: Risotto mit Broccolini aus Custoza und Monte-Veronese-Käse.



Brokkoli aus Torbole



Das günstige Klima am Nordufer des Gardasees ist bei der Pflanzung von Brokkoli in Torbole ein wichtiger Faktor. Diese einzigartige Pflanze weist im Vergleich zur Restfamilie der Kohlgemüsesorten einen etwas raffinierteren Geschmack auf. Der Brokkoli aus Torbole wird von Ende November bis Februar geernet. Jedes Jahr werden davon nur 30.000 Exemplare produziert, wobei der Samen in den Familien von Gemüsegärtnern weitergegeben wird.



Zwiebeln aus Sermide



In der zur Provinz Mantua gehörenden Gemeinde Sermide am Poufer wird die unter dem Namen „Zwiebeln aus Sermide” bekannte Zwiebelsorte produziert. Der Boden ist hier wegen der Flussnähe besonders fruchtbar. Diese Lage begünstigt den Anbau der Zwiebeln aus Sermide, von denen es zwei Sorten gibt: Eine leicht süßere, die in Böden mit höherem Sandanteil angebaut wird und eine schärfere aus Böden mit höherem Lehmanteil. Diese strohgelben Zwiebeln sind aus der Regionalküche nicht wegzudenken, und das schon seit dem Mittelalter.
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Zitronengewächshäuser am Gardasee



Ein charakteristisches Merkmal des Gardasees sind die Zitronengewächshäuser, die jährlich viele Besucher anlocken. Das Gebiet um Limone in der Provinz Brescia rühmt sich, die nördlichste Gegend zu sein, in welcher der Anbau von Zitrusfrüchten praktiziert wird. Der Anbau am Westufer des Gardasees hat eine lange Geschichte und geht auf das 13. Jahrhundert zurück; die Produktion der Zitronengewächshäuser blühte bis zur zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts, als der Zitronenanbau im Norden aufgrund höherer Produktionskosten und der damit verbundenen Preissteigerung gegenüber dem Süden nicht mehr wettbewerbsfähig war.



Maronen aus Drena



Diese einzigartige Nussfrucht stammt auch aus dem Gardaseegebiet: Am Nordufer des Gardasees, in Drena, etwa 15 km von Riva del Garda entfernt, finden sich mehrere Hektar Wald, der größtenteils aus Kastanienbäumen besteht. Diese Kastanienwälder bringen die Maronen von Drena hervor, dunkelbraune Kastanien mit süßem und intensiven Geschmack. deren Form an ein Herz erinnert. Erst vor kurzem hat sich eine Gruppe von Kastanienbauern dafür entschieden, diese kleine Nussfrucht zu vertreiben. In Drena findet jeden Oktober eine Ausstellung statt, bei der die Maronen von Drena zur Verkostung und zum Verkauf angeboten werden.



Honigmelone aus Mantua



Die Honigmelone aus Mantua trägt seit November 2015 das Zeichen für die geschützte geografische Angabe. Das Kürbisgewächs gedeiht in 22 Gemeinden der Provinz Mantua und 8 der Provinz Cremona. Der Anbau kann im Gewächshaus oder auf dem Feld erfolgen, die Saat in den Monaten von März bis April und die Ernte zwischen Juni und August. Die Honigmelone wiegt im Schnitt 1-1,5 Kilogramm, hat ein intensives Aroma und einen süßen Geschmack. Sie wird als Sommergericht serviert und dabei als Voroder Nachspeise bzw. Hauptgang zubereitet.



Radicchio aus Verona



In der Umgebung von Verona wird ein weiteres mit geschützer geografischer Angabe versehenes Produkt angebaut – Radicchio aus Verona. Das Gemüse weist rote Blätter, weiße Feinrippen und hochovale zylindrische Köpfe auf. Der Radicchio aus Verona wächst auf Schwemmland und Sandböden, wie denen im Süden der Provinz Verona. Ein weiteres Charakteristikum sind, abgesehen vom leicht bitteren Geschmack, seine knackigen Blätter: In der traditionellen Küche wird der Radicchio aus Verona sowohl roh, als auch gekocht gern serviert.



Sellerie aus Verona



Sellerie aus Verona ist aufgrund ihrer dicken Wurzel auch als Knollensellerie (it. sedano rapa) bekannt. Die Knolle, die gegessen werden kann, erinnert tatsächlich an eine „rapa” bzw. einen Kohlrabi. Der Geschmack der Sellerie aus Verona unterscheidet sich aber stark und gleicht vielmehr der traditionellen Sellerie, wenn auch etwas weniger intensiv. Nach dem Entfernen der Schale kann die Knollensellerie sowohl roh als auch gekocht genossen werden. Die Ernte erfolgt von Mitte August bis zum ersten Frost, der Verkauf erfolgt parallel zur ersten Ernte bis Ende März.



Pflaumen aus Dro



Pflaumen aus Dro sind ein Produkt mit geschützter Ursprungsbescheinigung (DOP), das eben in dieser Gemeinde der Provinz Trient angebaut wird. Sie weisen die charakteristische ovale Form auf, mit einer violetten Haut, die mit einer wachsartigen und weißlichen Schicht überzogen ist, wie sie für Früchte wie Pflaumen und Weintrauben typisch ist. Das Fruchtfleisch im Inneren hat eine gelbliche, ins Gründliche tendierende Farbe. Der Geschmack der Pflaumen reicht von süß bis säuerlich.



Safran aus Pozzolengo



Der Beginn des Safrananbaus im südlichen Gardaseegebiet um Pozzolengo (Provinz Brescia) liegt noch nicht lange zurück: Seit dem Jahr 2001 wird Safran in der Gegend angebaut. Der Anbau erfolgt in all seinen Phasen – von der Ernte über die Trennung der Staubblätter bis zum Rösten – von Hand, was dieses Gewürz zu einem unübertroffenen Qualitätsprodukt macht. Der Safran aus Pozzolengo spielt in der lombardischen Küche eine große Rolle: Safrankekse und die „Sciacciatine mantovane”, ein knackiges Fladenbrot aus Mantua, kommen traditionell aus der Region. Safran wird auch bei der Zubereitung von Risotto und anderen Hauptspeisen verwendet. Nach den Feldfrüchten ist Käse die nächste Etappe unserer kulinarischen Reise durch das Gardaseegebiet.



Formaggella-Käse aus Tremosine



Am nordöstlichen Ufer des Gardasees wird der Formaggella-Käse aus Tremosine, ein mit einem Kreuz markierter Weichkäse, hergestellt. Die Milch, aus welcher der Käse gewonnen wird, stammt von einer Zucht aus der Hochebene von Tremosine, die zum Parco Alto Garda in der Provinz Brescia gehört. Der Formaggella-Käse aus Tremosine ist ein Fettkäse mit kurzer oder mittlerer Reifezeit, mit einer weichen, dünnen und strohgelben Oberfläche und einer helleren und weichen Käsemasse.



Monte-Veronese-Käse



Ein weiteres Milchprodukt, das jedoch vom gegenüberliegenden Ufer des Gardasees stammt, ist der Monte-Veronese-Käse. Er basiert auf Kuhmilch vom Monte Baldo und aus dem Gebiet um die Berge der Lessinia-Region. Monte Veronese ist ein Käse mit geschützter Ursprungsbezeichnung (DOP), der in zwei Sorten vertrieben wird: Der erste, aus Vollmich produzierte, ist ein Halbhartkäse von einer kurzen Reifezeit von mindestens 30 Tagen; der zweite, aus fettarmer Milch hergestellte, ist ein Halbfettkäse in Form eines Hart- oder Halbhartkäses mit einer Reifezeit von mindestens 90 Tagen. © - Alle Rechte vorbehalten



Reiseführer



Wein- und Feinschmeckerurlaub



Weine



Die Redaktion von GardaConcierge hat für ihre Leser einen Reiseführer erstellt, der sich eingehend mit den im Gardaseegebiet produzierten Weinbauerzeugnissen beschäftigt. Bei dieser Reise entdecken wir alle Weinarten aus der im Trentino, in Venetien und der Lombardei liegenden Gegend. Unsere Reise startet am nördlichen Gardasee. Hier im Trentino werden nah am Gardasee drei Weine produziert: Der Trentino Marzemino, der Vino Santo Trentino und der Trentino Nosiola.



Trentino Marzemino Die Weinreben, aus denen der Wein Trentino Marzemino gewonnen wird, befinden sich im Lagertal, durch das von Norden bis Süden die Etsch fließt. Der in der Provienz Trient von der Weinrebe Marzemino produzierte Qualitätswein verfügt über das DOC-Siegel. Seine rubinrote Farbe erhält der Wein durch die einwöchige Mazeration, darauf folgt das Abbeeren, das dem Wein einen an Waldbeeren und Veilchen erinnerenden Duft verleiht. Der Geschmack des Trentino Marzemino ist trocken und vollmundig, mit einem leicht bitteren Nachhall. Bei Tisch passt dieser Wein gut zu Pasta- und Reisgerichten und weißem Fleisch, besonders unterstreicht er den Geschmack von Pilzgerichten.



Vino Santo Trentino In der Provinz Trient, in der Gegend um den Ort Sarche und den Toblinosee im Tal der Seen, wachsen die Weinreben Nosiola, aus denen der Vino Santo Trentino gewonnen wird. Auch bei diesem handelt es sich um einen Qualitätswein mit DOC-Siegel, der wie folgt produziert wird: Nach der Spätlese der Weintrauben werden die Weintrauben auf sogenannte Arele bzw. Gitter gelegt, so dass sie Wasser verlieren und austrocknen können. Die Kelterung erfolgt in der Karwoche. Deren italienischer Name, „settimana santa”, gab dem Vino Santo Trentino seinen Namen. Der Wein hat eine goldgelbe Färbung; aufgrund seines angenehmen und zarten Duft und süßen Geschmacks passt er besonders gut zu Nach- und Süßspeisen und kann auch allein genossen werden.



Trentino Nosiola Aus der gleichen Weinrebe, aus welcher der Vino Santo Trentino gewonnen wird, erhält man auch den Trentino Nosiola, ein weiteres Qualitätsprodukt mit dem DOC-Siegel, das ganz andere Eigenschaften aufweist als sein süßer Verwandter. Der Name „Nosiola”, von nocciola (italienisch für „Haselnuss”), bezieht sich auf die gelbe Farbe der Weintraubenschale mit grünlichen Reflexen und einem toastigen und leicht bitterem Geschmack. Das Endprodukt, der Trentino Nosiola, hat die gleichen Eigenschaften: Eine leicht strohgelbe Farbe mit grünen Nuancen. Der Wein hat eine blumigen Duft mit fruchtiger Note, die an grünen Apfel und Aprikose erinnert. Vom Geschmack her ist er trocken und leicht bitter. Der Trentino Nosiola passt am besten zu milden Risottos, Gemüse- oder Fischsuppen und Gerichten mit Fisch vom See. Unsere Weintour führt uns nun am Ostufer des Gardasees entlang. In der Gegend um Verona in der Region Venetien werden zahlreiche Weine produziert: Bardolino und Chiaretto im gleichnamigen Gebiet am Gardasee; Amarone, Recioto und Valpolicella in den Weinbergen der Valpolicella-Region; Custoza und Soave in südlicheren und östlicheren Gebieten der Provinz Verona.
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Bardolino



Der Ruf des Bardolino, der in verschiedenen Sorten hergestellt wird, reicht nicht nur über die Grenzen des Gardaseegebiets hinaus, sondern über ganz Italien: Der unnachahmliche Rotwein aus autochthonen Weinreben des Gardaseegebiets wird zu 70% exportiert. Von den 16 Gemeinden, deren Bardolino mit dem DOC-Gütesiegel ausgezeichnet wurde, dürfen nur sechs ihn als „Bardolino Classico DOC” bezeichnen und damit auf die hier tief verwurzelte Tradition der Weinproduktion hinweisen: Bardolino, Garda, Lazise, Affi, Costermano und Cavaion Veronese. Der Bardolino wird größtenteils aus Weintrauben der Corvina-Veronese-Weinreben gewonnen. Er hat eine helle rubinrote Färbung, die beim Altern ins Granatfarbene tendiert. Sein Duft ist weinig, wenn auch zart; aufgrund seines harmonischen, feinen und extra trockenen Geschmack passt dieser Wein gut zu verschiedensten Gerichten.



Chiaretto



Aus den gleichen Weintrauben, aus denen der Bardolino gewonnen wird, entsteht auch seine Rosévariante, der Chiaretto. Die Färbung dieses Weins schwankt zwischen rosenfarben und korallenrosa. Sein Duft erinnert an Waldbeeren und Feldblumen und ist durch seine würzige Note einzigartig. Der Chiaretto schmeckt frisch und nach roten Früchten und duftet auch so. Der Chiaretto ist ein idealer Aperitifwein, wie auch der Bardolino passt er gut zu Vorspeisen, Pasta- und Fischgerichten. Zudem kann man ihn gut zu Gerichten der asiatischen Küche genießen, darunter Sushi. Im Juni findet in Bardolino die Chiaretto-Auszeichnung statt, in der sich der ganze Ort anlässlich der Verkostung dieses Weins rosa färbt.



Amarone



Immer noch in der Provinz Verona, im Valpolicella-Gebiet, in den Tälern Valpantena, Val Tramigna, Val d’Illasi und Val di Mezzane, entsteht eine Trockenbeerenauslese aus Weinreben der Sorten Corvina Veronese und Rondinella: Der Amarone, einer der wichtigsten Rotweine Italiens. Die Ernte erfolgt zwischen Ende September und Anfang Oktober, anschließend werden die Trauben zum Austrocknen in Holz- oder Plastikkisten in den belüfteten Obstlagerräumen über den Weinkellern gelagert. Danach erfolgt die Weinbereitung auf zwei Arten: Die traditionelle, relativ langwierige und eine modernere und schnellere. Die Merkmale des Amarone treten nach langem Kontakt mit der Schale während der Kelterung und Weinlagerung im Fass und der Flasche zutage. Diese kann sich über Jahre hinziehen. Die Farbe des Amarone della Valpolicella ist tiefrot und der Duft dieses Weins, ausgeprägt und eigen, riecht nach Tabak, Gewürzen und Trockenfrüchten. Er ist besonders intensiv, sehr trocken, weich und warm: Aufgrund dieser Eigenschaften passt der Amarone gut zu Gerichten wie Braten, Schmorbraten, Ragout und Wild. In Bezug auf die veronesische Küche sei an den „Risotto all’Amarone” erinnert, ein Gericht, das den Geschmack dieses Weins unterstreicht.



Recioto



Eine weitere Trockenbeerenlese ist der Recioto, der aus den gleichen Weinreben gewonnen wird wie der Amarone, sich aber von diesem berühmten Rotwein deutlich durch seine Süße unterscheidet. Das Anbaugebiet liegt in der Valpolicella-Region (in den Orten Fumane, Marano di Valpolicella, Negrar, San Pietro in Cariano und Sant’Ambrogio di Valpolicella) und im Valpantena-Tal. Die Weintrauben, aus denen der Recioto entsteht, werden in Obstlagerräumen für einen Zeitraum von 100 bis 120 Tagen trocknen gelassen. Danach wird der Gärungsprozess unterbrochen, um den Zuckergehalt nicht weiter zu senken. So entsteht der Süßwein. Der Recioto ist hellrot, mit einem starken Duft; sein Geschmack ist samtig, zart und warm. Aufgrund dieser Eigenschaften passt dieser Wein gut zu Süßspeisen. Am besten entfaltet sich sein Geschmack beim Genuss von Schokolade.



Valpolicella



Seit 1968 trägt der Valpolicella das DOC-Siegel. In seinem Anbaugebiet gibt es allerdings einen berühmten Vorgänger, der gar auf die Römerzeit zurückgeht: Der von den Rätern und Arusnaten angebaute Recito. Insgesamt 19 Gemeinden produzieren den Valpolicella DOC, der je nach Anbaugebiet und Dauer der Veredelung im Fass in vier Kategorien eingeteilt wird: Classico, Valpantena, Superiore und Ripasso. Der Wein wird aus den Weinreben Corvina, Rondinella und Molinara gewonnen. Der Valpolicella ist tiefrubinrot und zeichnet sich durch einen angenehmen und weinigen Duft aus, der an bittere Mandeln erinnern kann. Im Geschmack kann er sehr trocken und samtig sein, aber auch leicht bitter. Während der Valpolicella mit Käse und weißem Fleisch genossen werden kann, unterstreicht der Valpolicella Superiore den Geschmack von Wild und Braten.



Custoza



Immer noch in der Provinz von Verona, aber weiter im Süden, im Ortsteil von Sommacampagna, der dem Wein seinen Namen verleiht, wird der Custoza produziert, ein frischer und trinkbarer Wein mit DOC-Siegel. Der Custoza zeichnet sich besonders dadurch aus, dass er nicht aus einer bestimmten Weinrebe gewonnen wird, sondern aus verschiedenen, in diesem Gebiet angebauten Rebsorten. Dieser Tatsache verdankt sich auch seine aromatische Komplexität. Der angenehme Weißwein ist strohgelb mit grünen oder goldenen Reflexen und weist einen leicht aromatischen, zart blumigen und fruchtigen Duft auf, der nach längerer Lagerung intensiver werden kann. Er ist würzig und weich, wobei sein Geschmack seinen Duft wiederspiegeln kann. Der Custoza ist ein ausgezeichneter Aperitifwein, der zudem gut zu verschiedenen Gerichten passt: Nicht nur zu Pasta- und Risottogerichten (darunter auch dem Tastasal-Risotto) und zu den traditionellen Tortellini aus Valeggio sul Mincio, aber auch zu Gerichten mit (gebratenem) Fisch, Wurstwaren und weißem Fleisch.
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Soave



Der Soave ist ein mit dem DOC-Siegel ausgezeichneter Weißwein, der alleine fast die Hälfte der Weinproduktion mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung in Verona ausmacht. Dieser Wein war der erste, dessen Anbaugebiet begrenzt wurde (unter dem Faschismus 1931). Das Anbaugebiet der Weinreben, die diesen Weißwein hervorbringen, befindet sich im Osten der Provinz Verona, in den Hügeln der Täler Val d’Illasi, Val di Mezzane, auf dem Hügel der Colognaola, in der Val Tramigna, auf dem Hügel des Soave Classico und in der Val d’Alpine. Es wird vermutet, dass in der Gegend seit mindestens 40 Millionen Jahren Weinreben wachsen. Der Soave ist strohgelb mit Schwankungen ins Grünliche und einem zugleich intensivem und zartem Aroma. Im Geschmack ist dieser Wein sehr trocken und harmonisch, mit leicht bitteren Einschlägen. Das lange Bestehen dieses Weißweins bedeutet, dass er häufig zu traditionellen regionalen Gerichten genossen wird: Gemüsesuppen und Gemüserisotto (wie dem Erbsenrisotto „Riso e bisi”) sowie Weißkohl und Sellerie. Heute unterstreicht der Soave den Geschmack verschiedener Gerichte von Vorspeisen mit Sardellen oder Salami bis zu Hauptgerichten jeglicher Art, Gemüsesuppen, Pasta oder Suppen sowie Fischgerichten, Gemüsebeilagen und Käsesorten wie dem Taleggio und dem Grana Padano. Die zur Provinz Brescia und damit zur Lombardei gehörenden, an den Gardasee angrenzenden Gebiete sind der letzte Halt auf der von GardaConcierge organisierten Reise zu den wichtigsten Weinen des Territoriums. In der Lombardei gehören dazu der Lugana, der Garda Classico Groppello und der Valtenesi.



Lugana Auch wenn das Anbaugebiet des Luganas nicht komplett in der Provinz Brescia liegt, sondern auch Gemeinden aus der Provinz Verona umfasst, haben wir diesen Wein der Lombardei zugeschlagen, da der namensgebende Ortsteil zu Sirmione gehört. Vom Lugana gibt es fünf verschiedene Sorten: Lugana, Lugana Superiore, Lugana Spumante, Lugana Riserva und Lugana Vendemmia Tardiva (Spätlese), die sich im Hinblick auf die Lagerung und Veredelung unterscheiden. Des Weiteren ändern sich je nach Sorte weitere Merkmale dieses Weißweins: Die Farbe des Lugana variiert von strohgelb bis grünlich bzw. golden, das bei der Lagerung des Lugana Riserva oder des Lugana Vendemmia Tardiva ins Bernsteinfarbene tendiert. Was den Duft angebelangt, so reicht er von einer zarteren und angenehmeren Duftnote des einfachen Luganas bis zur intensiven des Lugana Vendemmia Tardiva und der duftenden des Lugana Spumante, der, wenn er mittels der Charmat-Methode produziert wird, sogar fruchtige Nuancen erhält. Mit Ausnahme des Lugana Spumante haben alle Lugana-Sorten einen harmonischen und körperreichen Geschmack. Jede der Lugana-Sorten hat besondere Eigenschaften, die den Geschmack bestimmter Gerichte unterstreichen: Passt der einfache Lugana zum Aperitif und Fisch aus dem See, so ist der Lugana Superiore ideal für Pasta- und Kalbfleischgerichte sowie Käse. Der Lugana Riserva kann gut zu Käse und Fleisch genossen werden, der Lugana Spumante ist ideal für Aperitife und der Lugana Vendemmia Tardiva passt zu Käse und zu ungesüßten Keksen.



Garda Classico Groppello Der Wein, der das Valtenesi-Gebiet am besten repräsentiert, ist sicherlich der Garda Classico Groppello, ein Rotwein, dessen Name im Italienischen an die kompakte und dichte Form der Weintrauben erinnert, aus denen er gewonnen wird. Es gibt drei Sorten dieser Weinrebe, mit den Namen Gentile, Mocasina und Santo Stefano. Der Garda Classico Groppello Wein wird aus reifen Weintrauben produziert und dann mit der traditionellen Weinherstellungsmethode verarbeitet, bei der auf die Mazeration eine Ruhezeit folgt. Er hat eine leuchtend rubinrote Farbe; sein Duft ist frisch, fruchtig und leicht würzig und bei der Verkostung entsteht ein samtiger und zarter Geschmack mit einem mandelartigen Nachhall. Dieser Wein passt zu einer Vielzahl von Gerichten, besonders schmackhaften Pasta- und Reisgerichten sowie allen Fleischgerichten und mittelreifem Käse.



Valtenesi Unsere Erkundigungstour zu den Weinen im Gardaseegebiet endet mit einem Wein, der seit 2011 das DOC-Gütesiegel trägt, dem Valtenesi. Dieser Wein entsteht zur einen Hälfte aus Groppello-Weintrauben, zur anderen Hälfte aus Weintrauben der Sorten Marzemino, Barbera, Sangiovese und Rebo. Es gibt zwei Sorten des Valtenesi, den einfachen Valtenesi und den Valtenesi Chiaretto. Letzterer spielt bei der jährlich stattfindenden Weinschau „Italia in Rosa” in Moniga del Garda eine wichtige Rolle. Der einfache Valtenesi ist rubinrot und kann bei längerer Lagerung granatrote Nuancen aufweisen. Er hat einen weinartigen Geruch, der je nach Alter zwischen fruchtig und würzig schwankt und einen ausgewogenen und feinen Geschmack, weshalb er gut zu Fleisch- und Grillgerichten passt, zum Brescianer Fleischspieß und Pastagerichten mit Ragout. Der Valtenesi Chiaretto hat eine mehr oder minder intensive Färbung und einen feinen, aber intensiven Duft, der auch fruchtige und blumige Komponenten haben kann. Der Geschmack dieses Roséweins variiert von trocken bis lieblich, ist aber immer frisch, was den Valtenesi Chiaretto perfekt für Aperitife, Grillgeriche mit Fisch vom See und Weichkäse macht. © - Alle Rechte vorbehalten



Reiseführer



Wein- und Feinschmeckerurlaub



Der Geschmack der Berge Hier ist der neue GardaConcierge-Reiseführer, mit dem unsere Leser den Geschmack der Berge erleben! Die Redaktion stellt alle Gerichte aus den Bergen um den Gardasee vor: Von den „Gnocchi di Malga” bis zum Reh mit Pilzen, von den Tiroler Knödeln bis zum Kastanienkuchen; hier sind alle Spezialitäten zum Verspeisen auf dem Berg – und im Tal!



Tiroler Knödel Das erste von uns vorgestellte Gericht stammt aus dem Trentino: Tiroler Knödel. Diese Trienter und Bozener Spezialität der bäuerlichen Küche beruht auf der Angewohnheit, kein Essen wegzuwerfen und somit auch altbackenes Brot in der Küche zu nutzen. Tiroler Knödel sind genau das, köstliche Brotklößchen, die mit Speck und Käse (weiteren zentralen Lebensmitteln der traditionellen Küche des Trentino) gefüllt werden. Nach dem Kochen werden sie in Brühe serviert. Das Gericht ist inzwischen so gängig, dass sich verschiedene Varianten entwickelt haben: Mit Spinat, Bauchspeck, Gewürzkräutern, aber auch süß mit Zimt oder Nelkenpulver. Knödel sind ein nahr- und herzhaftes Gericht, das es in verschiedenen mitteleuropäischen Ländern auch in anderen Formen gibt, in Süd- und Ostdeutschland, Österreich, Tschechien, der Slowakei und Polen.



Risotto mit Pilzen des Monte Baldo Hinter dem Gardasee zeichnet sich der Monte Baldo ab. Der 2219 Meter hohe Berg befindet sich in einem Gebiet zwischen den Provinzen Trient und Verona und den Regionen Trentino-Südtirol und Venetien. Der Monte Baldo verfügt aufgrund seiner Lage und Höhe über ein besonderes Klima und eine außerordentliche Vegetation. Wegen seiner Schönheit ist er auch als „Garten Europas” bekannt. Die Suche nach oberirdischen Pilzen, für die es einer besonderen Erlaubnis bedarf, ist hier besonders ergiebig. Pilze aus den Bergen sind die Hauptzutat dieses Rezepts, das mit diesen und dem Risotto aus Verona zwei lokale Traditionen vereint. Dieses Gericht bringt den Geschmack der Berge auf den Tisch und ist eine willkommene Ausrede für einen Ausflug auf den Monte Baldo zum Pilzesammeln.



„Gnocchi di Malga” und Monte-Veronese-Käse Die unberührte Lessinia-Region ist die Heimat dieses traditionellen veronesischen Gerichts: „Gnocchi di Malga”. Als „Malga” bezeichnet man die für die Weiden des Lessinia-Gebiets typischen Almhütten aus Stein und Holz: Hier wurden die Gnocchi einst während der Weidezeit hergestellt. Dieses Gericht besteht zwar aus einfachen Zutaten, ist aber nahrhaft und appetitanregend. Die Gnocchi di Malga werden im Dialekt auch als „Gnocchi sbatui” bezeichnet, da die dem Rezept zugrundeliegende Mischung durch energisches Rühren (Italienisch „sbattere”) zustandekommt. Die Gnocchi schmecken gut mit zerlassener Butter und Monte Veronese, einem nur in der Lessinia-Region hergestellten Käse.



Tagliatelle mit schwarzem Trüffel aus der Lessinia-Region Ein weiteres in Verona und Umgebung erhältliches Produkt, das aus der Lessinia-Region stammt, ist die schwarze Trüffel. Diese lässt sich unter anderem in Boscochiesanuova, Erbezzo, Roverè und Velo Veronese finden. Bis zu einer Erdtiefe von 60 Zentimetern wachsen diese Pilze mit glatter oder rauher Oberfläche. Ihr Fruchtfleisch wirkt beim Aufschneiden marmoriert. Die in der Lessinia-Region verbreitete und für dieses Gericht genutzte Sorte nennt sich „Tuber Melanosporum” und ist hochwertig und berühmt. Das erste hier vorgestellte Gericht mit Trüffeln aus der Lessinia-Region wird mit Tagliatelle serviert einer für Mittel- und Norditalien typischen Pasta.
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Pappardelle mit Hirschragout



Leicht trifft man an einem der blühenden Hänge des Monte Baldo auf einen Hirsch. Dessen Fleisch nimmt in der traditionellen Küche der Region eine herausragende Stellung ein. Das aus dem Hirschfleisch hergestellte Ragout wird normalerweise in der sogenannten „roten Variante” des Rezepts gekocht, nämlich in Tomatensoße. Das Ergebnis ist eine würzige und duftende Soße, die gut zu den Pappardelle passt, einer Eierpasta, die breiter als die ihr verwandten Tagliatelle ist und dieses Gericht somit lecker und saftig macht.



Rehragout mit Pilzen Dieses Gericht ist zugleich deftig und delikat und passt gut zu einem anderen Produkt aus den Bergen um den Gardassee, der Polenta. Aber kommen wir zur wichtigsten Zutat dieser Speise, dem Reh, einem weiteren Säugetier vom Monte Baldo und aus der Lessinia-Region. Für das Rehragout mit Pilzen muss – wie bei jedem Wild – das Fleisch gut mariniert und langsam gekocht werden. Das Ergebnis lohnt jedoch die Mühe! Reh schmeckt als Schmorfleisch am besten und wird durch Pilze aufgewertet, die dieses Gericht zu einem wahren Geschmackserlebnis machen!



Pökelfleisch Pökelfleisch ist ein für die Provinz Trient typisches Gericht, das man erhält, wenn man bei der Zunge eines Jungochsen und der Pferdekeule Sehnen und Fett entfernt. Die Verarbeitung dieser Wurstware gibt dem Fleisch seinen Namen: Beim Pökelfleisch wird ein ausgesuchtes Stück Fleisch mit Pökelsalz bestreut und dann für zwei bis fünf Wochen dunkel gelagert. Wurde Pökelfleisch früher vor allem als Suppenfleisch genutzt, so wird es heute geschnitten und in der Pfanne geschwenkt, aber auch als Carpaccio oder Tatar serviert.



Polenta und norditalienische Luganega-Wurst Die Polenta ist bekannterweise eine der verbreitesten traditionellen Speisen der nord- und mittelitalienischen Küche. Die Kombination mit Luganega-Wurst ist jedoch typisch für die drei Regionen des Gardasees: Venetien, das Trentino und die Lombardei. Bei der Luganega handelt es sich um eine durch den Fleischwolf gedrehte und in Wursthaut gefüllte Fleisch- und Fettwurst vom Schwein. Die Länge der Wurst variiert dabei, der Durchmesser bleibt aber gleich. Die Luganega wird auf dem Grill goldbraun gebraten oder als Schmorfleisch mit Erbsen oder anderen Soßen serviert. Das Polentagericht mit Luganega-Wurst kann auf unterschiedlichste Weise zubereitet werden, abhängig davon, wie der Chefkoch diese beiden wichtigen Zutaten aus den Bergen zusammendenkt.



Soppressa-Dauerwurst Unbestrittene Königin der veronesischen Küche, ist die Soppressa mehr als eine duftende und weiche Schweinewurst, sie ist ein beispielloses Erlebnis! Für die Zubereitung werden zunächst edle Teilstücke von Schweinen aus lokaler Zucht gewählt. Dann wird das Fleisch durch den Fleischwolf gedreht und u.a. mit Zimt und Gewürznelken gewürzt, um der Soppressa einen besonderen Duft zu verleihen. Die so entstehende Fleischrolle wird mit einer Schnur abgebunden und für einen Zeitraum von mindestens drei Wochen bis zu drei Monaten gelagert. Die Soppressa-Wurst schmeckt gut zu Polenta und Pilzen, aber auch auf Brot für eine einfache und leckere Zwischenmahlzeit.



Kastanienkuchen mit Maronen vom Monte Baldo Nennen wir die Dinge sofort beim Namen: Die Marone ist keine Kastanie! Ihre Schale ist dünner und leichter zu entfernen, sie ist länger und ovaler und hat süßeres Fruchtfleisch. Der Kastanienanbau an den Hängen des Monte Baldo hat eine lange Geschichte und die Marone war für lange Zeit eines der wichtigsten Nahrungsmittel der venetianischen Küche. Der Kastanienkuchen ist in Mittel- und Norditalien traditionell ein beliebter Kuchen. Wir präsentieren hier eine von den Bergen inspirierte Variante mit karamellisierten Maronen: Der perfekte Kuchen, um den Herbst zu begrüßen! Im Oktober jeden Jahres findet in San Zeno di Montagna zudem das Kastanienfest statt. Bei dieser Veranstaltung, die sich Besucher nicht entgehen lassen sollten, können schmackhafte Maronenrezepte probiert werden.



Honig Unserer Ausflug in die Küche des Gardaseegebiets und der umliegenden Berge endet mit einem Produkt, das uns zurück in die Lessinia-Region führt: Honig. Dieses traditionelle Nahrungsmittel war für lange Zeit das einzige mit hohem Zuckergehalt. Es gibt verschiedene Honigsorten mit gut dokumentierten Eigenschaften im Gebiet um Verona: Diese reichen vom Akazienhonig über den Löwenzahn- und Lindenblütenhonig bis zum Wildblütenhonig. Erinnert sei hier auch an zwei Veranstaltungen, die sich um den Honig drehen: Ende August findet in Boscochiesanova in der Lessinia-Region das Fest der Bienenzucht statt und im Oktober an der Seepromenade von Lazise die nationale Bienenzucht- und Landwirtschaftsmesse „Honigtage”. © - Alle Rechte vorbehalten



Reiseführer



Wein- und Feinschmeckerurlaub



Folklore und Volksfeste Die Redaktion von GardaConcierge beginnt eine neue Reiseführerreihe für den Wein- und Feinschmeckerurlaub, die Folkloreund Volksfeste am Gardasee vorstellt. Im Laufe des Jahres finden am Gardasee zahlreiche Veranstaltungen statt, bei denen Besucher die Traditionen des Gardasees kennenlernen und seine Produkte verkosten können.



Verkostung „Prim’Olio” – Manerba del Garda



Unsere Entdeckungsreise der Aromen des Gardasees beginnt in Manerba am Westufer des Gardasees. Dort wird im März und April im Rahmen der „Prim’Olio” eine Verkostung von extrareinem Olivenöl, Olivenöl der Sorte „Olio Garda DOP” und Weinen der Valtenesi-Region angeboten. Die Veranstaltung findet an einem Wochenende statt, während dem Besucher Gerichte mit Olivenöl und weitere gastronomische Spitzenprodukte aus der Region, gepaart mit lokalen Weinen, kennenlernen und verkosten können.



„Fish & Chef” – Malcesine und Ostufer des Gardasees



Am gegenüberliegenden Ufer des Gardasees widmet sich „Fish & Chef” im April dem Besten der Sterneküche. Während der Veranstaltung bieten die besten Michelin-Sterneköche in verschiedenen Punkten des Gardaseegebiets einzigartige, aufwändige Gerichte an, in denen lokale Produkte verarbeitet werden: Gardaseefisch, Olivenöl, Kräuter, Käse und Aromen des Monte Baldo.



Dorffest „Pane, Vino e Pesciolino” – Riva del Garda



Im Mai wird in Riva am Nordufer des Gardasees das traditionelle Dorffest „Pane, Vino e Pesciolino” veranstaltet. Während des Events wird der kommende Sommer mit einem Fischmenü gefeiert, wobei der Fisch nicht nur aus dem Gardasee stammt. Musikalische Unterhaltung und Kinderspiele runden die Veranstaltung ab.



Weinschau „Italia in Rosa” – Moniga del Garda



Einige Wochen später, im Allgemeinen Anfang Juni, findet die italienischen Roséweinen gewidmete Weinschau „Italia in Rosa” in der Villa Brunati in Moniga del Garda statt. Während der dreitägigen Veranstaltung werden von morgens bis abends Verkostungen von Chiaretti, Rosati und anderen Roséweinen angeboten. Zudem gibt es Vorträge und Konferenzen für Branchenexperten und Journalisten. Die Weinschau „Italia in Rosa” hat das Privileg, sowohl die erste, als auch die wichtigste Schau Italiens für Roséweine zu sein.



Chiaretto-Auszeichnung – Bardolino



Auf der anderen Seite des Gardasees, in Bardolino, findet immer im Juni die Chiaretto-Auszeichung „Palio del Chiaretto” statt. Jedes Jahr wird bei dieser Gelegenheit der Bardolino Chiaretto Doc präsentiert, die Rosévariante des berühmten Bardolino-Weins, der aus den gleichen Weintrauben gewonnen wird. Während der Veranstaltung wird die Altstadt von Bardolino durch ein musikalisches und unterhaltendes Begleitprogramm zu den Verkostungen belebt, die sich an Weinliebhaber und Interessierte richten.



Fischfest „Sardinata” – Sirmione



Im zur Provinz Brescia gehörenden Ort Sirmione, im Piazzale der Porto, findet im Frühsommer das „Sardinata”-Fischfest statt, während dessen Fisch vom Grill verkostet werden kann. Einen Abend lang, normalerweise am Wochenende, wird Besuchern ein komplettes Fischmenü angeboten.



>>



© - Alle Rechte vorbehalten



>>



Fischfest „Aolata” – Sirmione



Immer noch in Sirmione, aber im Monat Juli, wird das traditionelle Fischfest „Aolata” abgehalten. Während der einen Abend dauernden Veranstaltungen können die auch als „Aole” bezeichneten, für den Gardasee typischen Ukeleie verkostet werden. Die Ukeleie legen im Juni ihren Laich nicht weit vom Ufer ab. Das Fischfest „Aolata” in Sirmione ist zwar diesem berühmten Fisch gewidmet, bietet jedoch auch andere Spezialiäten zur Verkostung an.



Fischfest „Sardellata al Chiar di Luna” – Garda Etwa zur gleichen Zeit, allerdings am Ostufer des Gardasees, findet das Fischfest „Sardellata al Chiar di Luna” statt. Dieses Volksfest erinnert an die traditionelle Sardinenfischerei im Gardasee, die im Gardaseemuseum dokumentiert ist. Die Veranstaltung ist entstanden, um die Gewohnheit der Fischer ins Gedächtnis zu rufen, die frisch gefangenen Sardinen direkt zu kochen – eine Tradition, die die Besucher so fortleben lassen können.



„Frittitaly” – Torri del Benaco Gegen Ende August findet in Torri del Benaco „Frittitaly”, eine Essen und Wein gewidmete Veranstaltung statt, bei der Frittiertes in all seinen Formen die Hauptrolle spielt. Die Veranstaltungen der „Frittitaly” verteilen sich auf das ganze Wochenende, an dem Besucher Frittiertes (nicht nur Fisch) zusammen mit lokalen Weinen probieren können. Die Veranstaltung findet im sogenannten „PalaFrittily”, einem am Hafen von Torri errichteten Pavillon, statt. Zudem bieten einige Restaurants während des Events frittierte Speisen an.



„Schoko-Nacht” – Gardone Riviera Gardone Riviera widmet dem Dichter Gabriele D’Annunzio, der hier seinen Wohnsitz hatte, die „Schoko-Nacht” (Notte Fondente). Die normalerweise Ende August stattfindende Veranstaltung bietet die Möglichkeit zur Verkostung von Wein und Schokolade entlang der Straßen und Gärten der Gemeinde bei Musik.



Entenfest „Festa dell’Anitra” – Desenzano del Garda Anfang September ist die Zeit, in der traditionell in der Stadt Desenzano del Garda, am Südufer des Gardasees, das Entenfest „Festa dell’Anitra” gefeiert wird. Die Veranstaltung, eine der ältesten der Stadt, gedenkt Johannes dem Täufer, dem Schutzpatron der Kirchengemeinde Capolaterra. Das Fest wurde dann aufgrund der Gewohnheit, Streitigkeiten zwischen Grundbesitzern durch das schönste Mitbringsel aus dem Hühnerhof beizulegen,  zur „Festa dell’Anitra”. Anlässlich des Festes können Besucher lokale Produkte entdecken und Sportveranstaltungen und Ausstellungen erleben.



Schneckenfest „Sagra della Lumaca” – Riva del Garda Am nördlichsten Punkt des Gardasees, in Riva del Garda, genauer gesagt im Park Pernone im Viertel Varone, findet das Schneckenfest „Sagra della Lumaca” statt. Bei dieser Veranstaltung dreht sich alles um die Schnecke: Es gibt ein Angebot von Gerichten und Wein aus dem Trentino von Firmen aus der Gegend. So sind Qualität und Frische der Produkte bei minimalen Auswirkungen auf dieUmwelt garantiert. Neben den Essensständen gibt es auch Musik und Unterhaltungsprogramm.



Weinfest „Festa dell’Uva” – Castelnuovo del Garda Gegen Mitte September veranstaltet der zur Provinz Verona gehörende Ort Castelnuovo del Garda das Weinfest „Festa dell’Uva”. Dieses Wein, Kultur, Sport und Spaß gewidmetes Wochenende wird in der Regel mit einem Gala-Dinner und dann dem traditionellen Durchschneiden des Bandes durch die Würdenträger eröffnet. Verkostungen von Wein und Speisen sowie Aperitife folgen auf Konzerte und Musikshows, Rad- und Wettrennen sowie Kulturausstellungen. Die Veranstaltung endet üblicherweise mit einem Feuerwerk am letzten Abend, dem „Incendio della Torre” (Entzünden des Turms).



Wein- und Weintraubenfest „Festa dell’Uva e del Vino” - Bardolino Eine weitere Veranstaltung mit einer sehr langen Tradition findet jedes Jahr zwischen Ende September und Anfang Oktober in Bardolino statt – das Wein- und Weintraubenfest „Festa dell’Uva e del Vino”. Mit der Weinlese beginnt die Produktion eines der berühmtesten Weine des Gardasees, dem Bardolino. Sie ist auch Anlass für eines der wichtigsten Volksfeste unter Mitwirkung der Gemeinde. Weine und Gerichte aus der Region lockt Liebhaber und Experten aus der Weinbranche an, die das Fest nutzen, um an den Veranstaltungen zum Thema, darunter Konferenzen sowie Meetings, teilzunehmen. Des Weiteren gibt es Ausstellungen und Konzerte für Groß und Klein.



Trüffelfest „Sagra del Tartufo” – Tignale Am Westufer des Gardasees, in Tignale, wird von Ende September bis Anfang Oktober das Trüffelfest „Sagra del Tartufo” veranstaltet. Während des Events können Besucher an Ständen Gerichte mit Trüffel und Olivenöl verkosten, wie auch Aufschnitt, Käse, Honig und Marmeladen. Zudem wird Teilnehmer während eines Spaziergangs gezeigt, wie die Trüffelsuche vonstatten geht. Auch wird ein echter Kochkurs veranstaltet, bei dem die Trüffel erneut die Hauptrolle spielt. Für detailliertere Informationen zu den Daten der einzelnen Veranstaltungen empfehlen wir einen Besuch der Webseite www. GardaConcierge.com. © - Alle Rechte vorbehalten
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Wein - GardaConcierge 

anderen Formen gibt, in SÃ¼d- und Ostdeutschland, Ã–sterreich, Tschechien, der Slowakei und Polen. Risotto mit Pilzen des Monte Baldo. Hinter dem Gardasee ...
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Wein-Plus.eu 

Insgesamt haben wir fÃ¼r dieses BEST OF rund 400 Weine pro- biert. Aus PlatzgrÃ¼nden kÃ¶nnen wir hier nur eine kleine Auswahl der Spitzenweine prÃ¤sentieren.
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Wein-Karte. 

2014 WÃ¼rzburger Stein. 48. Silvaner. Kabinett. Weingut Juliusspital WÃ¼rzburg trocken. 2015 WÃ¼rzburger Stein. 48. Riesling ... Franz Keller. 2012/13 Mimus. 76.
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Wein-Karte. 

Vom hÃ¶chsten Weinberg der Welt. (3111 m Ã¼ber dem Meeresspiegel). 2014 ColomÃ© Estate Malbec. Bodega ColomÃ©, Salta. 45,00 â‚¬. Rotweine aus der neuen ...
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Wein-Karte. 

Vom hÃ¶chsten Weinberg der Welt. (3111 m Ã¼ber dem Meeresspiegel). 2011 ColomÃ© Estate Malbec. Bodega ColomÃ©, Salta. 45,00 â‚¬. Rotweine aus der neuen ...
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Wein + markt 

Die Südtiroler Kellerei Terlan verbuchte im vergangenen ... Deutsch- land ist für das Unternehmen dabei der wichtigste Exportmarkt. In Zusammenarbeit.
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wein & getränke - Meininger Verlag 

19.03.2017 - Vielseitigkeit des Sangiovese in den verschiedenen. Typologien kennen sowie den einzigartigen. Albana – der erste Weißwein Italiens, der die.
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Wein und Wirt 

Denn wir sind familienfreund- te und e. Laune schafft Ricarda Bloecks. Im Hotel & Restaurant .... Matclia Tee -. Das GrÃ¼ne Gold aus Japan. Tee-Verkosttung und.
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Wein- Kulinarischer Spaziergang IPHOFEN 

25.09.2016 - Weingut Mend). Sonntag von 11:00 bis 17:00 Uhr (stÃ¼ndlich) Preis 9,50 â‚¬uro/Person. (Kinder 5,00 â‚¬uro) fÃ¼r die Kutschfahrt mit Weinverkostung.
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Wein- Kulinarischer Spaziergang IPHOFEN 

Preis 5 â‚¬uro/Person ohne Voranmeldung; Dauer circa 1 - 1,5 Stunden. Wein- kulinarischer. Spaziergang Iphofen. Sonntag, 23. September 2018. 11:00 - 18:00 ...










 


[image: alt]





Groszer Wein - Vinifera-Mundi 

31.08.2013 - Eine Herkunft, ein Programm und nicht zuletzt ein. Name! .... verkaufen dürfen sind Weine zum Leben, für Freunde, für gutes Essen, ... Nase bietet eine schöne, cremige Aromatik und es ist klar, dass dieser Wein nicht nur vom ...
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Wein- Kulinarischer Spaziergang IPHOFEN 

Duo â€žLe.ckerâ€œ Rock und Pop spielen in der Langen Gasse ... â€žstatt-grabenâ€œ Best of Rock & Pop. Livemusik in der ... Ab 11:30 Uhr ofenfrische SchÃ¤ufele!
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Schokolade und Wein 

Zucker sollte nur sparsam zum Einsatz kommen und Konservierungsmittel sind sowieso verpÃ¶nt. Ein paar Grundregeln. Je hÃ¶her der Kakaoanteil in der ...
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Schokolade und Wein 

Entscheidender ist die Qualität der Zutaten ohne billige Fremdfette wie Palmöl oder Kokosfett, auch. Zucker sollte nur sparsam zum Einsatz kommen und ...
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SelbststÃ¤ndig mit Wein 

Danach war er 10 Jahre Mitglied der GeschÃ¤ftsleitung bei Jacques' Wein-Depot. Dort war er fÃ¼r den Verkauf, die Schulung und Ausbildung der Mitarbeiter.
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Wein und Magie 

Bad Mergentheim - Markelsheim HÃ¼ttlesfest im Weinberg, Weingut Gundling. 16.06. Bad Mergentheim Weinprobe im Kurpark mit der WeingÃ¤stefÃ¼hrerin Tel.
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wein & getrÃ¤nke - Meininger Verlag 

19.03.2017 - ONLINE wein & getrÃ¤nke. ER. AG. B. oWein! EXTRA! Messe-Programm zur ProWein an unseren StÃ¤nden. FOTO: ALEXLUKIN - FOTOLIA.COM.
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Blut ist dicker als Wein 

Der befÃ¼rchtete, zermÃ¼rbende Generationenkonflikt war zum GlÃ¼ck und zur Verwunderung aller Nachbarn und Kollegen weitgehend ausgeblieben. Der Tochter ...
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wein & getrÃ¤nke - Meininger Verlag 

13.03.2016 - FIZZZ LOUNGE â€“ Halle 12, Stand 12B70 wein & getrÃ¤nke. ER. AG. D35. oWein! EXTRA! Messe-Programm. ProWein, 13.-15.03.2016.
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wein & getrÃ¤nke - Meininger Verlag 

13.03.2016 - sentiert erz- ne auf nache in. Weine ntis e auregi- e Weine lm. Rias ero, s: Die urer szinie- rs en lten. , er- tand . MEININGER VERLAG: Halle 13, ...
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Vom Wein zum Main - VGN 

15.02.2016 - Am Renaissance-Portal des sehenswerten Friedhofes vorbei, dann in der Kitzinger StraÃŸe wei- ter vor zur groÃŸen Kreuzung (Autohaus Wolf).
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Wein bringt die Leit z'samm! 

Genuss von Wein die Leit z'samm! (lacht). Stichwort ... beeren im Abspann sehen wir lieber selbst. Glasverderber. F o to s. : J Ã¼ rg en. P le tte rb a u e r, b eig e.
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Auf einen Wein in Seneca 

152 Suizid. 157 Karriere-Aussteiger. 161 Wohltaten fÃ¼r Euro-SÃ¼nder? 164 Freundschaft. 168 Pessimismus und German. Angst. 172 Senecas philosophischer.
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Wenn Wein wirklich vegan ist 

21.11.2015 - esoterische Spinnerei abtaten. 2010 hat der Junior den Betrieb und damit auch die Philosophie vom Weinbau im Ein- klang mit der Natur ...
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