
Die Fische 
haben wir

frisch aus der
Markthalle 
geholt. Sie

wurden nach
klassischen

Garmethoden
im Punto Vino

in München
zubereitet. Sie

finden diese 
Fische auch in

Fischfach-
geschäften und

Fachabtei-
lungen in

Verbraucher-
märkten und 

Kaufhäusern. 
Bezugsquellen

für die Weine:
Silvaner: 

Karstadt und
Hertie Wein-
abteilungen;
Vermentino:

Bezugsquellen
nennt 

Reidemeister & 
Ulrichs, 28217

Bremen, Tel. 
04 21/39 94-0;

Vouvray: 
Weinhandlung

Zwölfgrad, 
50677 Köln,

Tel. 02 21/
38 15 91;
Chablis: 

Bezugsquellen
nennt DC, 65719

Hofheim, Tel. 
0 61 92/20 97-0;

Rosado: 
Bezugsquellen

nennt Ardau,
53842 Trois-

dorf, Tel.
0 22 41/39 31 40; 

Sangiovese: 
All about Wine

80335 
München, 
Tel. 0 89/

55 13 61 29

Klassische
Süß- und
Salzwasser-
fische mit
Weinen aus
Europa 
kombiniert 

WEIN & FISCH

5 Punkte optimale Kombination
4 Punkte sehr gute Verbindung
3 Punkte zufriedenstellend
2 Punkte andere Kombination wäre besser
1 Punkt Komponenten stören sich 

gegenseitig
! -Favorit

Lachs
pochiert
Der perfekt 
pochierte Lachs
war innen noch
wunderbar 
glasig und
daher saftig.

Anfangs domi-
niert der Wein,
dann geht er
ein wenig
unter, doch der
Lachs
schwimmt 
munter weiter. 
Lachs mich 
in Ruh!
3 Punkte

Der saftige
Lachs unter-
stützt die zitro-
nigen Aromen
des Weins. Diese
angenehme 
Frische bleibt bis
zum Ende. 
Pfiffig!

4 Punkte

Das ist zwar
machbar, aber
nicht die reine
Freude, denn es
fehlen Eleganz
und Raffinesse. 
Etwas breit. 

Mehr Pep!

3 Punkte

Die noch quick-
lebendige Säure
bringt den
Lachs richtig in
Schwung, und
das Finish ist
toll frisch.  

Good lachs.

5 Punkte           !
Die beiden pas-
sen nicht nur
farblich sehr
gut zusammen
– eine wunder-
bare Sommer-
liebe.

Rosé meets
Rosé! 
4 Punkte

Der samtige
und kraftvolle
Sangiovese fegt
den rosa Fisch
gnadenlos vom
Tisch.

Lachs, wo bist
du?
1 Punkt

Forelle blau

Die aromatische
Forelle hatte
durch den 
Sud einen 
feinen, leicht
säuerlichen 
Geschmack.

Der minera-
lische Franke
verschmilzt
förmlich mit
der munteren,
leicht grasigen
Forelle. 

Synchron-
Schwimmen.
4 Punkte

Der duftige
Sarde hat seine
Problemchen
mit dem quick-
lebendigen
Süßwasserfisch,
der ihm wenig
Chancen lässt. 
Ciao Sarde! 

2 Punkte

Die Forelle 
begleitet den
kräftigen Vou-
vray, lässt ihm
aber ganz 
deutlich den
Vortritt. 

Für Vouvray-
Fans.
3 Punkte

Da freut sich
die Forelle und
wird spring-
lebendig. Eine 
jugendliche,
zitrusfrische
Kombination. 

Spritzig jung.

5 Punkte 

Der Wein ver-
sucht sich ein-
zuschmeicheln,
aber das Spiel-
chen endet 
eigenwillig
fruchtig und
süß. 
Pappig-süß.

1 Punkt

Der Rote
schlägt zu –
und das Fisch-
lein kann nur
noch zappeln.

Klares K.o.

0 Punkte 

Zander im
Ofen gebraten
Das feste
Fleisch des
Zanders 
strotzte vor
würzigem
Eigen-
geschmack. 
Einfach toll! 

Das ist kaum zu
übertreffen. Die
kräftigen Zan-
deraromen sind
wie geschaffen
für den kerni-
gen Silvaner. 

Einfach Spitze!

5 Punkte           !
Das würzige
Zanderfleisch
setzt dem ele-
ganten Italiener
ganz schön zu.
Mit Bratensaft
wird die Kombi
interessanter.
Aber bitte mit
Sauce! 
2,5 Punkte

Eine elegante,
saftige Kombi,
die alle Aromen
aufs Beste in
Szene setzt. Mit
Bratensaft der
absolute Hit! 

Vom Feinsten.

5 Punkte           !
Der Chablis
macht seine
Sache prima.
Am Gaumen
entsteht eine
cremig-frische
Harmonie. 

Fisherman’s
friends!
4 Punkte

Passt wie die
Faust aufs
Auge! Schade
um den super
Fisch. Eine
dropsige 
Angelegenheit. 

Für Bonbon-
Fans.
1 Punkt 

Wer hätte das
gedacht? Der
Süßwasserklas-
siker mit dem
Italiener als
würziges 
Ensemble.

Surprise!

4,5 Punkte

Viktoriabarsch
Müllerin Art
Weich und zart-
krustig präsen-
tierte sich der
Fisch. Die But-
ter unterstrich
seine süßlich-
nussigen 
Aromen. 

Der butterige
Fisch degra-
diert den 
g’standenen
Franken zum
Jüngling. Ein
wenig langwei-
lig dat Janze. 
So lala …

3,5 Punkte

Sauer macht 
lustig – wer
darauf steht, ist
mit dieser Ver-
bindung richtig
gut beraten.
Das muss man
mögen!
Zitronig.

2,5 Punkte

Sie schmiegen
sich zwar an-
einander, aber
der Wein bleibt
(auch mit
Sauce) ziemlich 
dominant. 

Gut machbar.

3,5 Punkte

Obwohl der
Wein zum wei-
chen Fisch sehr
stark ist, ent-
puppt er sich
als angenehmer
Begleiter.

Viktoria für
Chablis.
4 Punkte

Wir waren uns
nicht ganz
einig: Manche
fanden es zu-
mindest mach-
bar, andere 
einfach viel zu
lieblich.
Eigenwillig.

2 Punkte

Zum soften
Viktoriabarsch
ist der kraft-
volle Rote aus
Umbrien trotz
Butteraroma ein
echter Hammer. 

No, grazie!

2 Punkte

Dorade 
gebraten
Allein der Duft
lässt Urlaubs-
erinnerungen
wach werden.
Tolle Verbin-
dung von
Fischaroma und
Röststoffen. 

Die Röstaromen
bringen Span-
nung in diese
Paarung. Süd-
ländisch-fränki-
sche Ehe –
warum nicht? 

El Dorado.

4,5 Punkte

Der Wein perlt
an dem feinen
Meeresfisch mit
den köstlichen
Röstaromen
förmlich ab. 

Fisch ist ihm
Schuppe.
2 Punkte

Gegenseitig 
ziehen sie sich
runter und ver-
lieren ihren
Charakter.
Leicht metalli-
sches Finale. 

Nicht das
Wahre.
2 Punkte

Eine kleine,
nette Geschichte,
aber nicht die
Offenbarung.
Die Kombi hin-
terlässt wenig
Eindruck. 

Das ist 08/15.

2,5 Punkte

Auch hier
waren wir un-
einig. Mancher
fand’s span-
nend, die 
meisten lang-
weilig süß. 

Remis.

2 Punkte

Das ist eine
Empfehlung
wert und zeigt,
wie gut Fisch
und Rotwein
harmonieren
können. 

Spannend!

4 Punkte

Lotte gegrillt

Die feste, kräf-
tige Konsistenz
der Lotte erin-
nert an Krabben
oder Hummer-
fleisch. Fein der
röstige Grill-
geschmack.  

Der Wein wird
durch den kräf-
tigen Fisch echt
gefordert und
zeigt, was in
ihm steckt. 

Erfrischend
gut.
4,5 Punkte

Ein Paar, das
nicht richtig zu-
einander findet.
Beide verlieren
sich in Belang-
losigkeit. Der
Wein wird fast
oxidativ. 
Schade um die
beiden! 
2 Punkte 

Die minera-
lischen Kompo-
nenten machen
das Ganze nicht
nur spannend,
sondern auch
bemerkenswert
nobel. 
Elegant.

4,5 Punkte

Zwei, die sich
nicht viel zu
sagen haben.
Wein wird 
butterig und
breit, Fisch 
verliert seinen
Charakter. 
Weitersuchen.

2 Punkte

Einhellige Mei-
nung: Fisch
wird zur zähen
Masse, der
Wein bonbon-
ähnlich und
langweilig. 

No sweets!

1 Punkt

Der gut 
strukturierte
Seeteufel hat in
dem weichen, 
harmonischen 
Roten einen
ebenbürtigen
Partner. 
Flotte Lotte.

4,5 Punkte

1999 Casteller Kugel-
spiel Silvaner Kab. tr.,
Franken, Graf Castell
Erfrischend-leichter Wein
mit kerniger Säure und zar-
tem Bitterton; DM 16,99

1999 La Cala DOC 
Vermentino di Sardegna
Duftiger, schlanker Wein
mit saftigen Mirabellen-
aromen und frischen 
Zitrustönen im Nach-
hall; ca. DM 15,-

1999 Argile Vouvray
Sec AOC, Domaine
Bourillon Dorléans 
Zartes Vanillearoma,
im Mund mineralisch
und erdig. Lang im 
Abgang; DM 21,50

1999 Chablis AOC
Jean Collet & Fils
Noch ein Baby, aber die
butterige Nase und die
Orangennoten verspre-
chen viel; ca. DM 23,-

2000 Pleno Rosado
Braña Vieja, Navarra 
Ein eher zurückhalten-
der Rosé mit eleganten
beerigen Aromen und
einem zitronigen Fina-
le; ca. DM 7,80

1998 La Carraia IGT
Sangiovese Umbria  
Ausgewogener, klassi-
scher Sangiovese mit
nobler Holzprägung,
weich und samtig;
DM 15,-

Marktplatz

102

Hier unsere Kombinationen. Lesen Sie dazu unseren Beitrag auf Seite 68☛


