SYLVANER

PINOT BLANC

RIESLING

MUSCAT

PINOT GRIS

GEWURZTRAMINER

PINOT NOIR rot
PINOT NOIR rosé
CREMANT

VENDANGES
TARDIVES

Bringt Leichtigkeit
Loscht den Durst
Erfrischt

Passt sich an
Bringt Balance

Kontrastiert
Steigert den Genuss
Verleiht Finesse

Macht Appetit
Loscht den Durst

Macht bekémmlich
mildert / intensiviert

Betort / Umhillt
Lockert auf

Begleitet / Veredelt

Erfrischt

Veredelt / Verleiht Glanz

Bringt Pep

Schmeicheln
dem Gaumen

ALSACE.COM

ALSACE

SEINE WIRKUNG
AUF DAS ESSEN

Leichte Sommerkiiche

Vom Aperitif bis zum

Elsasser
Weine
bei Tisch

Wein-Speisen-
Empfehlungen

Traditionelle
Hausmannskost

Einfach und
schmackhaft

Raffiniert und
aufwéndig

Leicht und natiirlich
Uppig und gehaltvoll

Exotisch und wiirzig

Schmor- und
Grillgerichte
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Dessert!

Lassen sich perfekt
solo genieBen
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ROTWEINE

ALSACE LR AR E

£ 85 2 2 SEIs:88 8] &=
& = = = S lE ST2SE &5 |ae ae

Aperitif v L |

Salate, Rohkost v = [ ]

Dampfgegartes Gemiise, Spargel | v

Omelettes, Quiches, Gratins 9

Meeresfriichte, Austern, Miesmuscheln Yy 1 = ]

Jakobsmuscheln v [ ]

Krusten- und Schalentiere " = 9 [ ]

Langusten, Hummer v [ ]

Rohmarinierter Fisch, Sushi " = 9 [ ]

Gegrillter Fisch LI u u

Fisch in Sahnesauce LI 4

Kaviar v u

Terrinen, kalte oder warme Pasteten, Wurst LI | v

Gefliigel und helles Fleisch LI L [ |

Rotes Fleisch und Wild v u

Schmorfleisch [ | v

Gegrilltes, SpieBe v

Kalbsbries v u

Foie gras Yy B =

Sauerkraut ] v u

Asiatische Kiiche (siif und salzig) v

Internationale, sehr scharfe Speisen N4

Tajines Y = u

Raclette, Fondue Yy =

Ziegen- oder Schafskase v [ ]

Comté, Gruyere und Beaufort \4

Camembert, Brie v [ ]

Kréftige Blauschimmelkdse, Munster, Epoisses v

Fruchtige Desserts, Creme Caramel, Tartes [ | [ B O |

Empfohlene Serviertemperatur: Crémant: 5°C / Sonstige Weine: 8°C / Pinot Noir

. bei Raumtemperatur



