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SCHOKOLADE MAL ANDERS aufgetafelt Experimente beim Feinschmecker-Abend

MIERSDO RF SCHOKOLADE und Wein — wer meinte, das harmoniere nicht, wurde am Samstagabend im ,Wirtshausam See“in
Miersdorf eines Besseren belehit. ,Nehmen Sie ein Stic kchen von der Edelvollmilch und einen Schluck vom Riesling. Enen Moment
haben Sie eine kleine Schlacht im Mund zu laufen, einen Kam pf der Giganten.“ Mit solc h bildreic hen Worten fihrte Hans-G eorg
TrummertFinkenauer vom Weingut Laubenstein die G aste durch den Abend.

Sechs SCHOKOLADEN- und Weinsorten wurden verkostet. Wirtshaus-Chef Hartmut Leutloff hatte mehr alsdrei Wochen gebraucht,
um die ric htigen Kom bi mationen herausz ufinden. .Eswird oft angenomm en, Wein und SCHOKOLA DE passen nicht zusamm en. Das
eine besteht zum groBen TeilausFett, das andere aus Wasser. Es ist eine Herausforderung, zweiin ihrer Beschaffenheit so
gegensatzliche Produkte in Einklang zu bringen®, erklarte er. Dabeigelte, je hoher der Kakaoanteil, desto trockener darf der W ein
sein. Mehr als 50 Gaste stel lten sich der experimentellen Vemm dhlung von zartem Schmel zund Weinaromen. Der Abend war schon
seit langem restlosausverkauft. Vera und Wol f Ahner aus Konigs Wusterhausen hatten sich schon frith angemeldet ,Diese

Kom bination war eine Super-ldee. Ich bin tbemrascht, wie gut das passt. Wir werden das auch Zuhause probieren“, so Vera Ahner.
Weniger berrascht, aber genaus o begeistert war Jutta Soulis. Die Gesché&ftsfiihrerin des Achenbach-Krankenhauses hat schon ofter
mit Wein und SCHOKOLADE ,expermentiert“. Sie betonte, dass esauf die Qualitat der Produkte anrkom me. Und dass bei der
Verkostung im Wirtshaus nur ,erste Sahne* auf den Tisch kam, war fiir Leutl off Enrensache. Té&felchen mit einem Kakaogehalt von 35
bis 85 Prozent trafen auf ausges uchte Weine. Frank Peter Kliem vom Confiseur Laderach erzéhlte dazu interessante Dinge uber den
Anbau des Kakaos und die Herstellung der s iBen Faszi nation.

DasW ein-SCHOKOLADE-Seminar fand im Rahmen der Reihe Feinschm eckermenis statt. Zu Beginn des Abendsgab es deshalb ein
Vier-G énge-Men(i: SCHOKOLADEnravioli, Entenstopfleber mit Zartbitter SCH OKOLADE, Ochsenbacken mit SCHOKOLADEnN-

Pfeffersauce und zum Dessert weiRen SCHOK OLADEnschaum mit gelierten Friichten. Gut gelaunt und ,schokoholisiert“waren selbst
hart gesottene Traditionalisten am Ende des Abends. hv
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