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Wir halten unsere Versprechen. In unserem dritten Weinpaket des
QLOU Weinclubs liften wir das Geheimnis. Erfahren Sie mit uns,
welche die passenden Weine zum Meni unserer Klichenchefin
Katarina sind. Entdecken Sie das sanfte Zusammenspiel von genuss-
voller Kulinarik und hochwertigem Wein. Verwdhnen Sie einfach |hren

Weinregion Osterreichs und endet in der Steiermark, die mit lhren
unvergleichlichen Weinspezialitdten liberzeugen.

Unser Kurator und Master Sommelier Alex hat mit unserer Kiichen-

Die hohe Qualitat der Auswahl spricht hier fiir sich. Lassen Sie sich

begeistern.

lhr Gastgeber im Quellenhof Leutasch, Emmerich Mitterhuber

PS: Im April starten wir frisch und beschwingt in das Friihjahr.

€S
ger

Qlou des Monats Mérz
Essen und Wein zu kombinieren ist nicht so schwer, wie man es sich vorstellt - sofern
man ein paar Grundregeln beachtet. Und nein, ich meine hier nicht weies Fleisch zu
WeiBwein oder rotes Fleisch zu Rotwein. Als Beispiel seien Butter, Ol und Fett genannt.
Diese sind Geschmackstrdger und wir brauchen als LOffner® des Gerichts eine Sdure,
um in Richtung einer guten Kombination zu steuern. Je cremiger, buttriger und ,fetter®
ein Gericht ist, desto mehr kdnnte ich mit der Sdure beim Wein arbeiten. Die Sdure
schneidet durch das Fett, das Essen wirkt leichter und der Wein kann seine Pluspunkte
in Sachen Aromatik entfalten und im besten Falle das Gericht heben - vergleiche etwa
Zitronensaft zu Rducherlachs: Der dlige Fisch wirkt leichter und bekdmmlicher. Aber
Achtung - der intensivste geschmacksgebende Part ist sehr oft nicht das Fleisch oder
der Fisch, sondern die Sauce und/oder Beilage. Das gilt es bei der Weinpartnerwahl
bitte unbedingt zu berticksichtigen.
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Master Sommelier

Liebe QLOU Freunde und Weinliebhaberlnnen!

Gaumen. Unsere Reise beginnt in der Wachau, der wohl beriihmtesten

chefin Katarina ein Meisterwerk an kulinarischer Exzellenz geschaffen.

Die Quelle Wein fasziniert uns schon seit Jahrzehnten. Seit dem Neubau unseres
Weinkellers umso mehr. Uns geht es keinesfalls nur darum die am Besten ausge-
zeichneten Weine zu kredenzen. Wir méchten mit Geschmack aus Osterreichs Viel-
falt lhren Gaumen einfangen und begeistern, um Sie schlussendlich gliicklich zu
machen. Jetzt ist die Chance, eines von 100 Mitgliedern im QLOU Weinclub zu
werden. Der QLOU Weinclub ist ein Schritt in eine neue Richtung. Wir wollen of-
fen sein fiir Neues, Unbekanntes, Ungewdhnliches, Traditionelles. Ihre Nase und lhr
Gaumen werden vollkommen neue Geschmacksexplosionen erleben, aber auch
vertraute Namen und ihre unbekannten Uberraschungen entdecken.

lhre Sommeliers Stefan und Manuel

fA-Nocr

Schenken Sie eine QLOU Weinmitgliedschatt.

Warum wurde der QLOU Weinclub auf 100 Mitglieder limitiert? Viele der ausgesuchten
Weine sind nur in kleinen Mengen verfligbar und um sowohl Qualitat als auch Raffinesse
Uber das ganze Jahr beibehalten zu kdnnen, war diese Limitierung notwendig.

Wieviel kostet die QLOU-Mitgliedschaft? Die Monatsgebiihr betrdgt € 125,- fiir
6 Flaschen zuziiglich Versandkosten. Die Versandkosten variieren je nach Land.

Wie lange muss ich Mitglied bleiben? Mindestens 3 Monate, danach kann die Mit-
gliedschaft am Ende eines jeden Monats mit einer Kiindigungsfrist von einem Monat
gekiindigt werden.

Wann erfahre ich, welche Weine ich bekomme? Die Themen erfahren Sie immer einen
Monat im Vorhinein in unseren News auf unsere Webseite quellenhof.at. Welche Weine
in der Box sind, entdecken Sie beim Auspacken lhrer Lieferung. SchlieBlich soll es
spannend bleiben.

Kann ich QLOU-Weine, die mir besonders gut schmeckten, nachbestellen? Ja,
OLOU-Weine kdnnen nachbestellt werden je nach Verfligbarkeit. Bitte schicken Sie

uns dazu eine Mail an glou-weinclub@quellenhof.at

Wie kann ich mich anmelden? Ganz einfach mit einem Anruf an der Rezeption oder
einer Mail an: glou-weinclub@quellenhof.at

Wie kann ich zahlen? Im Vorhinein mittels Rechnung per Kreditkarte oder Uberweisung.
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200 g Raucherforellenfilet
2 TL Creme Fraiche
1 Stlick Schalotte

Zitronensaft

1EL gehackter Dill
Schnittlauch geschnitten
1 Avocado

1 Salatgurke

1EL Kapern

1EL gehackter Dill

1EL gehackte Petersilie
2 EL Olivenal
WeilBweinessig

4 Radieschen

Gruner Veltliner

Treu Federspiel 2019

Weinhofmeisterei Hirtzberger, Mathias Hirtzberger, Wachau

Mathias Hirtzberger, der jlingste Sohn der Winzerfamilie Hirtzberger,
bewirtschaftet seit 2014 einige der schénsten Lagen in der Wachau,
genauer gesagt in Wésendorf. In diesem Ort hat er auch vor kurzem den
neuen Keller fertiggestellt, der immer einen Besuch wert ist, sobald man in
die Wachau fahrt. Der Treu Federspiel ist einer seiner Wappenweine, die
nach Symbolen aus dem Weingutwappen benannt sind. Bei diesem Griinen
Veltliner steht alles im Zeichen des Herzens, das fur Liebe, Kraft, Ausdauer
und Durchhaltevermdgen, aber auch fiir Treue und Tapferkeit steht. Fiir
Mathias ist dieser Griine Veltliner jedenfalls ein Herzstlick, da die Lese in der
Mitte der Erntezeit stattfindet. Die Trauben fiir diesen Wein stammen aus
den Rieden Kollmitz, Postaller und Angern, die eher zu den wdrmeren Lagen
in der Wachau zdhlen und daher nicht zu spdt gelesen werden. Sie liegen

in und um Wé&sendorf und werden in akribischer Handarbeit bewirtschaftet
und gepflegt.

Der Treu bringt reife Aromatik und Wiirze mit, die wir sehr spannend beim
Tartar einsetzen kdnnen. Die Aromatik von reifen, gelben Friichten geht
mit den Raucharomen eine sehr spannende Symbiose ein. Die Sdure des
Weines arbeitet mit der leicht Sligen Konsistenz des Fisches sowie mit der
Samigkeit der Avocado. Die rosa und weiBBen Pfeffernoten dieses Griinen
Veltliners passen aber auch optimal zur leichten Scharfe der Radieschen,
die Gurken sorgen fiir einen Frischekick. Alles in allem eine klassische und
erhebende Kombination, bei der die Raucharomatik und die Pfeffernoten
am Gaumen bleiben.

Raucherforellentartar ,
mit Avocadocreme | Radieschen und Gurken

Filet

Die Haut von dem Raduchforellenfilet abziehen und eventuell vorhandene
Grdten entfernen. Das Filet faschieren oder sehr klein hacken. Die Scha-
lotte schdlen und fein schneiden. Alle restlichen Zutaten mit der Fisch-
masse vermischen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Avocados halbieren, den Stein entfernen und die Halften auskratzen. Mit
dem Mixstab fein plirieren oder mit einer Gabel zu einer gleichmdBigen
Masse zerdrlcken. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Gurken schalen und in Scheiben schneiden. Kurz blanchieren und
dann im Eiswasser abschrecken. Mit den restlichen Zutaten, auBer den
Radieschen, einschwenken. Die Radieschen schneiden und die Vorspeise
damit garnieren.

Miiller Thurgau
Fraulein Muller macht Party 2018

Alexander Zdller, Kremstal

Gemdise in Kombination mit Wein kann zum Teil heikel werden, da sehr viele
Gemiisearten mit Bitterstoffen ausgestattet sind, die empfindlich auf zu

viel Sdure reagieren. Ein Negativbeispiel wdre hier Chicoréesalat mit einem
sdurebetonten Welschriesling. Die Sdure des Weines wiirde das Bittere der
Chicorée unangenehm hervorheben. lhre Komponenten arbeiten gegenein-
ander. Die Petersilienwurzelcremesuppe allerdings bringt eine cremige und
sdmige Konsistenz mit und wiirde somit gut zu der Sdure des Welschrieslings
passen. Es verleiht dem Gericht den nétigen Frischekick. Die zum Schluss
eingemixten Petersilienbldtter bringen eine frische und ,griine® Aromatik ins
Spiel - nicht zu vergessen auch das Buttrige der Crodtons. Wiirden wir hier
komplett ohne Sdure arbeiten, ergdbe es eine etwas fade und banale Kombi.
Der Wein wiirde neben der Suppe stehen, aber nicht mit dieser arbeiten.
Der Miiller-Thurgau von Alexander Zdller aus dem Kremstal bringt alle n&ti-
gen Attribute mit, die wir flir eine spannende Kombination brauchen: einen
mittleren KSrper, eine angenehm eingebundene, etwas frische Sdure und
spannende Aromatik. Miiller-Thurgau ist, teils zurecht, als einfach, fad und
unkompliziert abgespeichert. Nicht aber der von Alex Zéller. Der Winzer hat
2010 seinen Hof als Quereinsteiger gekauft. Mittlerweile nennt er 7 Hektar
sein Eigen und in ein paar seiner Weingdrten stehen zum Teil in den 70er
Jahren gepflanzte Miiller-Thurgau-Stécke. Der Wein wird mit Putz und Stingl
vergoren, soll heiBen: mit Schale und Sténgel. Durch diesen Vorgang be-
kommt der Wein eine weitere Dimension, eine ganz leichte Herbe und tiefere
Aromatik. Die Fruchtnoten starten bei einem Apfelkompott, gehen tber in
reife Birnen und werden durch exotische Aromen wie etwa Litschi erweitert.
Aber auch griine Aromen wie Krduter und Gemlise sind zu finden. Alles in
allem eine super spannende Kombi, nicht nur zum Party-Machen.

Petersilienwurzelcremesuppe
mit Petersilienschaum und Buttercrottons

Schalotten und Petersilienwurzel schdlen und in diinne Scheiben schneiden. In
einem Topf das Rapsdl erhitzen, Schalotten und Petersilienwurzel darin an-
schwitzen. Klare Suppe und Sahne angieBen und bei mittlerer Hitze zugedeckt
etwa 20 Min. leise kochen lassen. Petersilie waschen, trocken schiitteln und die
Blditter abzupfen. Die Petersilienwurzelsuppe mit einem Plrierstab fein prieren,
die Butter unterziehen und mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zitronensaft
wiirzig abschmecken. Toastrinde abschneiden. Das weil3e Brot in kleine Wiirfel
schneiden. Die Butter in die Mikrowelle fliissig machen und die fllissige Butter
mit die Brotwiirfel mischen, schiitteln und im Backofen bei 180 Grad 10 Min.
goldbraun backen. Dann auf die Seite stellen und abkiihlen lassen.

Anrichten: Die Halfte der Suppe in vorgewdrmte Tassen schopfen. Petersilien-
blatter zur restlichen Suppe in den Topf geben und mit dem Plirierstab so lange
mixen, bis die Suppe eine schdne griine Farbe hat.

Griine Suppe auf die weil3e in den Tassen verteilen. Buttercroutons draufgeben.

2 Schalotten

300 g Petersilienwurzel
2 EL Rapsal

600 ml klare Gemuse-
suppe

200 ml Sahne

6 Stangel Petersilie
50 g Butter

Salz, Cayennepfeffer
Saft von einer halben
Zitrone

3 Scheiben Toastbrot
50 g Butter
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1/2 Hokkaido-Kiirbis
300 g Natur-Reis

1 rote Zwiebel

1 Paprika

1 Zucchini

30 g Pinienkernen
50 g Olivendl

Salz, Pfeffer

4 Faden Safran
Pfeffer

100 g Wachtel-Bohnen
oder 1 Dose fertig
gekochte Wachtel-
Bohnen

1 Broccoli

Salz

50 g Butter

200 g Austernpilze

50 g Butterschmalz

20 g Petersilie gehackt
Salz

Pfeffer

1 Schalotte

Kirbis-Pinienkernpaella
Wachtelbohnen | Broccoli | Austernpilze

Paella

Fir die Paella die Safranfdden in 370 ml kochendes Wasser legen und
2 Stunden ziehen lassen. Zur Seite legen. Die Zwiebel schdlen und ge-
meinsam mit der Paprika, dem Kiirbis und der Zucchini in kleine Wiirfel
schneiden. In einem Topf Olivendl erhitzen und das geschnittene
Gemlise mit den Pinienkernen anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Als ndchstes den Reis waschen, um Uberflissige Stdrke zu entfernen.
AnschlieBend den Reis zum Gemdiise hinzugeben und gut vermengen.
Mit Safranwasser aufgieBen und bei stédndigem Riihren zum Kochen
bringen. Zum Abschluss das Gericht zugedeckt auf niedrigster

Stufe 25 Min. ziehen lassen.

Wachtelbohnen

Die 100 g Wachtelbohnen in 300 ml Wasser tiber Nacht einweichen
lassen, durch ein Sieb abgieBen und Waschen. AnschlieBend die Bohnen
in 500 ml Salzwasser weichkochen, abgieBen und mit kaltem Wasser
abschrecken. Als Zeitsparer gekochte Wachtelbohnen im Supermarkt
kaufen.

Broccoli

Den Broccoli nur mit kaltem Wasser abbrausen, damit die feinen Ros-
chen nicht kaputt gehen. Das holzige Stielende wegschneiden und die
groBen Blatter entfernen. Danach den Kopf vom Strunk trennen und den
Broccoli in kleine Réschen zerteilen. Wasser in einem groBen Topf zum
Kochen bringen. Stark salzen. Nun den Broccoli sanft ins Wasser legen
und fiir 4-6 Min. kochen. So bleibt er schén bissfest. Danach mit kaltem
Wasser abschrecken und in einer Pfanne mit Butter langsam wieder er-
hitzen. Nachwiirzen je nach Wunsch.

Austernpilze

Die Austernpilze reinigen und in Scheiben schneiden. Die Schalotte
schdlen und sehr fein hacken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Austernpilze von beiden Seiten anbraten. Wenn die Pilze leicht
gebrdunt sind, die Schalottenwiirfel dazu geben. Alles mit Salz und
Pfeffer gut wiirzen. Gehackte Petersilie driiber streuen und genie3en.

Rotgipfler
Ried Rodauner 2019

Weingut Karl Alphart
Thermenregion

Beim Rotgipfler handelt es sich um eine urSsterreichische Rebsorte,
die man fast ausschlieBlich in der Thermenregion findet. Nur mehr
knapp 120 Hektar sind mit dieser Rebsorte bepflanzt und der Lowen-
anteil hiervon steht eben in der Thermenregion. Der Rotgipfler ist eine
natiirliche Kreuzung aus Traminer und Rotem Veltliner, hat aber bei
weitem nicht die Aromatik eines Traminers. Die Lage Rodauner, in der
die Stécke 1980, 2003 und 2010 ausgepflanzt wurden, ist eine der be-
riihmtesten Lagen in der Thermenregion. Die B6den bestehen hier aus
Braunerde mit Muschelkalk und Urgesteinseinlagerungen und bringen
ausdrucksstarke Weine hervor. Auch das Traiskirchner Wahrzeichen,
die Urbanuskapelle, liegt in dieser Lage zwischen Gumpoldskirchen
und Pfaffstatten. Der heilige Urbanus ist der Schutzpatron der Winzer
und ist vielleicht auch einigen bekannt von der ehrwiirdigen Etikette
des Weingutes Knoll. Also mit dem Schutz von oben kann hier fast
nichts mehr schiefgehen.

Der Wein kann mit Aromen von Mandarine und Orangenschale, aber
auch rosa Grapefruit und Quitten punkten. Er hat auch eine merk-
bare, aber eher milde Sdure und einen mittleren, eleganten Kérper.
Mit seiner auBergewdhnlichen Aromatik ist der Rotgipfler wohl einer
der wenigen Weine, die in Kombination mit dem schwer kombinier-
baren Safran nicht bitter werden. Das liegt vor Allem daran, dass
vordergriinding kein Holz eingesetzt wird. Er liberzeugt mit seinen
auBergewdhnlichen Komponenten, seiner leicht cremigen Konsistenz
und der eleganten FruchtstiBe. Bitte aber FruchtsiiBe nicht mit Rest-
stiBe verwechseln. Die Wachtelbohnen und Austernpilze bringen uns
die eher tiefen und erdigen Aromen dazu, die perfekt mit dem
Rotgipfler harmonieren.

Apropos: Darliber wiirden sich auch rote Riiben freuen, sollten Sie
diese einmal in einem Gericht finden.




4 Maishendlbriste
aca.200g

100 ml Ol (Rapssl)
etwas Butter

25 g getrocknete
Steinpilze
1Schalotte

40 g Butter

250 g Risottoreis

80 ml WeiBwein

450 ml Hihnerbriihe
40 g Parmesan

Salz und Pfeffer

je 1rote, gelbe

und orangefarbene
Paprikaschote

2 rote Zwiebeln

200 g Zuckerschoten
200 g Rosé-Champignons
Butterschmalz

zum Braten

Salz und Pfeffer
Cayennepfeffer

1-2 EL Ahornsirup
(ersatzweise Honig)

1 kleine Schalotte

2 mittlere Champignons
35 g Butter

20 ml weiBer Portwein
20 ml WeiBwein

150 ml kraftige
Gefliigelbriihe

35 ml Rahm

50 g Parmesan (kein
Sbrinz), mdglichst fein
gerieben

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Gebratene Maishendlbrust

Steinpilzrisotto | Buntes Gemiise |
Parmesanschaum

Maishend|

Die Maishendlbriiste mit Salz und Pfeffer gut wiirzen. In einer Pfanne

mit Ol und Butter das Hend! scharf auf beiden Seiten anbraten. Danach
sofort aus der Pfanne nehmen und im Backrohr auf einem Gitter bei 180 C°
ca. 12 Min. garen. Unser Tipp: eine Abtropfform drunter stellen, um den ge-
nussvollen Saft des Hendls aufzufangen.

Steinpilzrisotto

Die Steinpilze in 200 ml warmen Wasser fiir 20 Min. einweichen.

Das Wasser abgieBen. Vorsicht: Unbedingt das Pilzwasser auffangen, da wir
es fiir spater brauchen! Die Pilze zur Seite stellen und abtropfen lassen.
AnschlieBend die Schalotte fein wiirfeln und in einem Topf mit Butter glasig
diinsten. Die Pilze hinzufligen und ca. eine Minute garen, dann den Risotto-
reis hinzufligen und ebenfalls diinsten.

Das Ganze nun mit WeiBwein abléschen und verdampfen lassen. Nun das
Pilzwasser mit der Halfe der Hiihnerbriihe hinzufligen und aufkochen lassen.
Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren 20 Min. garen. Achtung: Die
Flissigkeit soll nicht ausgehen. Notfalls mit Hiihnerbriihe nachgieBen. Den
Parmesan unterheben, nach Wiinschen wirzen und servieren.

Buntes Gemiise
Fir das bunte Gemdtise die Paprikaschoten vorher griindlich waschen, dann
entkernen, halbieren und in Streifen schneiden. Die Zwiebel in schmale

Streifen schneiden. Danach die Zuckerschoten waschen und die Pilze putzen.

Wer gerne méchte, kann die Zuckerschoten in Streifen schneiden und die
Pilze halbieren. In einer groBen Pfanne etwas Schmalz erhitzen und die
Zwiebeln andiinsten. Wenn Sie glasig sind, herausnehmen. Das {ibrige
Gemiise im heiBen Schmalz portionsweise anbraten. Alles zurlick in die
Pfanne geben, mit Cayennepfeffer und Sirup abschmecken. Je nach
Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Parmesanschaum

Fiir den Parmesanschaum die Schalotten und Champignons putzen und fein
hacken. AnschlieBend beides in einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit WeiB3-
wein und Portwein abldschen. Die Hitze reduzieren und den Geflligelfond
hinzufligen. Rahm hinzugeben und aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und
den geriebenen Parmesan driiber streuen. 10 Min. stehen lassen und dann
erneut erwdrmen, damit die SoBe diinnfllssiger wird. Die Sauce durch ein Sieb
passieren lassen und mit einem Wasserbad warm halten. Mit einem Mixer auf
hochster Stufe die Sauce und den Rest der kalten Butter schaumig schlagen.

Chardonnay
Chardonnay 2015

Weingut Gross
Slidsteiermark

Wer nicht schon einmal in den Genuss einer Weinverkostung unter
dem Nussbaum des Weingutes Gross gekommen ist, bekommt die un-
vergleichliche Atmosphdre mit diesem Wein ins Glas. Eleganz trifft auf
gereifte Aromatik, Wirze trifft auf Terroir und Maishendlbrust trifft auf
Seidigkeit dieses Chardonnays. Aber alles der Reihe nach: Die Trau-
ben fiir diese Raritdt werden bis in den Oktober hinein - natiirlich rein
von Hand - gelesen. Gewachsen auf Kalkstein, das bringt die Frische
am Gaumen, und auf lehmigen Sanden, diese bringen die Cremig-
keit in den Chardonnay. Die ganzen Trauben werden dann schonend
gepresst und spontan, mit der Weingartenhefe, vergoren. Reifen darf
dieser Wein natirlich auch, und das flir ganze 18 Monate in 300- und
600-Liter-Fassern. Der Wein hat einen biologischen Sdureabbau -
mehr dazu in einem der folgenden QLOU’S des Monats - und wird
unfiltriert in die Flasche gefiillt. Wer hier jetzt einen triiben Wein er-
wartet, wird enttduscht sein, denn der Chardonnay funkelt einem aus
dem Glas entgegen. Auch sind die Holzaromen mit den Jahren schon
super eingebunden und ergeben mit der reifen Frucht einen wirklich
breiten Aromabogen.

‘ROSS

Der Wein ist vom K&rper und von der Kraft perfekt ausbalanciert
und harmoniert mit der Eleganz der Maishendlbrust hervorragend.
Auch finden wir im Glas Aromen von Nissen, wie gerdstete Hasel- .
nisse und Mandeln sowie eine Rauchnote und dunkle Wiirze. ”‘-‘ﬂ'.';"w‘r
Bildlich gesprochen die Faust aufs Auge flir das Steinpilzrisotto und
den Parmesanschaum. Die Salzigkeit des Weines, die wir vom Kalk
bekommen, trifft auf den Parmesanschaum und die Nussaromen

sind der perfect match zu den Steinpilzen. Das bunte Gemiise
bekommt mit den Aromen von Blutorangen, Ringlotten und gelben
Apfeln, aber auch Kardamom, Feigen und Bergamotte einen wiirdigen
Gegenspieler.

Bitte gonnen Sie diesem Wein Luft in einer Karaffe und schenken
Sie ihn in Burgundergldser ein. Trinktemperatur sollte hier auch nicht
unbedingt unter 10 Grad liegen.
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Scheurebe

2018

60 g Chiasamen
400 ml Kokosdrink
(alternativ: Mandel-
oder Hafermilch)

1 reife Banane

1TL Zitronensaft

2 TL Agavendicksaft
(alternativ: Honig)
1Mango

2 EL Kokosflocken

Scheurebe

Fruchtsuld Steiermark Scheurebe 2019

Wolfgang Maitz, Stidsteiermark

Diese Scheurebe ist ein Dessertwein par excellence. Keine schwere Siil3e,
keine Pampigkeit oder gar Opulenz, sondern vielmehr Frische und

knackige Sdure unterlegt mit einem Zuckerrest. Die Scheurebe, oder auch
Sdamling 88 genannt, hat ihren Namen von einem gewissen Herrn Scheu.
Sein 88. Kreuzungsversuch lieferte schlussendlich das optimale Ergebnis
und brachte die gewlinschte Rebsorte hervor, daher sein Name. Die Scheu-
rebe zdhlt mit ihrer Exotik zu den Aromarebsorten und kann immer mit einer
einhergehenden knackigen Sdure punkten. Aber man muss schon die Augen
offenhalten, um wirklich spannende Vertreter zu finden. Die fruchtsiiBe
Variante von Wolfgang Maitz, hier mit 30 Gramm Restzucker, hat alle Attri-
bute, die man sich von dieser Traube winscht. Glasklare exotische Aromen
wie reife Mango, aber auch Ananas, Kumquat oder Physalis finden wir hier.
Diese Aromen gepaart mit dem Pudding, Bananen, Kokos und Mango |Gsst
einem das Wasser im Mund zusammenlaufen.

Die Sdure liefert uns die Frische und Leichtigkeit zur Konsistenz des
Puddings. Der Wein sieht kein Holz, sondern darf fiir 5 Monate mit der
Naturhefe im Tank reifen, um seine Frische zu behalten. Natirlich wird auch
nur mit Naturhefe vergoren und die Trauben wachsen rund um das Weingut
im Kalkmergel mit Sand und Schotter.

Dieser Wein wdre auch eine super spannende Option zu gebratener
Ganseleber mit gegrillter Marille - der Friihsommer ldsst griiBen - aber
auch als gut gekiihlter Aperitif im Hochsommer immer ein Ass im Armel.
Wer das Nonplusultra-Erlebnis zu diesem Wein haben méchte, besucht

bei der ndchsten Steiermark-Tour Wolfgang Maitz und sein Restaurant und
speist inmitten der Weingdrten, am besten den ,steirischen Thunfisch®.

Chia-Samen-Pudding

mit Bananen, Kokos und Mango

Mit einem Schneebesen die Chiasamen und den Kokosdrink verriihren.
Dabei darauf achten, dass keine Chiasamen kleben bleiben. Die Banane
fein zerdriicken. Mit dem Zitronensaft und 1 TL Agavendicksaft mischen
und dann mit der Chia-Mischung unterriihren. Den Chia-Pudding mit
einem Deckel verschlieBen und tiber Nacht im Kiihlschrank quellen lassen.
Bei mittlerer Hitze die Kokosflocken ohne Fett anrésten. Die Mango schdlen
und in kleine Stiicke schneiden. Beides auf dem Chia-Pudding garnieren.

Der Chia-Pudding halt sich im Kiihlschrank gut gekiihlt und verschlossen
3-4 Tage.

Uhudler )
Ploder Rosenberg Uberschaumend

Ploder Rosenberg, Vulkanland Steiermark

Panna Cotta trifft auf St. Peter am Ottersbach im Vulkanland. Direkttréiger-
trauben treffen auf Waldbeeren und Schokolade. Hort sich auf alle Falle
schon einmal spannend an. Direkttréger entstammen amerikanischen Reb-
sorten, bei uns besser bekannt unter dem Uberbegriff Uhudlertrauben, und
bringen den perfekten Aromafdcher fiir dieses Dessert ins Glas. Die Reben
sind zum Teil Gber 80 Jahre alt und wurzeln in sandigen Lehmen und Schot-
terbdden. Fredi und Maria Ploder haben hier mit ihrem Sohn ein wahres
Refugium geschaffen und arbeiten seit 2006 biodynamisch. Der ,Uberschdu-
mend* bleibt 12 Monate auf der Hefe und ist mit 8 Gramm Restzucker noch
im trockenen Bereich. Er ,,arbeitet” in dieser Kombi mit der Frucht und ihrer
Sdure statt mit kraftigem Restzucker. Der funkelnd rosarote Schaumwein be-
tért geradezu mit seinen Walderdbeer-, Himbeer-, Kirsch- und Ribisel-Noten
in der Nase und am Gaumen. Aber auch etwas rote Stachelbeere, Cassis-
blatter und blumige Ankléinge kommen dazu. Die Kohlensdiure des Weines
hilft uns hier als zusdtzliches Attribut in der Kombination und ,,6ffnet” uns
sozusagen die Panna Cotta mit dem verarbeiteten Schlagobers. Wir arbei-
ten hier nicht mit der Mdchtigkeit eines opulenten Restzuckers, der sich lber
das Gericht und die Zunge legen kdnnte, sondern tauschen diesen gegen
die Kohlensdure aus, da sowohl Schlagobers als auch die Schokolade die
Geschmacksknospen auf der Zunge belegen und trége machen. Die Aromen
des Weines gehen natiirlich Hand in Hand mit den Beeren und matchen sich
mit den dunklen Aromen des Schokoladekuchens. Eine, vielleicht auf den ers-
ten Blick liberraschende Kombination, aber sobald alles gemeinsam probiert
worden ist, wird es eine super spannende, logische und vor allem erheben-
de Partnerschaft. Noch ein paar wiarmende Sonnenstrahlen dazu und der
,Uberschdumend*® Iéisst ganz automatisch Friihlingsgefiihle aufkommen.

Panna Cotta
Waldbeeren und Schokoladekuchen

Die Vanilleschote Idngs halbieren und auskratzen. Mark und Schote mit Sahne,
Zucker und Salz in einen Topf geben. Kurz aufkochen, vom Herd nehmen und
30 Min. mit geschlossenem Deckel ziehen lassen. Danach die Vanilleschote
herausnehmen. Mischung aus Stdrke und Agar Agar mit dem Schneebesen
einrlihren. Die Sahne zugeben und ca. 2 Min. unter stetigem Riihren kdcheln
lassen. Die Vanillesahne in die vorbereiteten Gldser gieBen. Auf Raumtempera-
tur abkiihlen lassen und fiir 3 h in den Kiihlschrank stellen. Frische Beeren wa-
schen. Tiefgefrorene Beeren kdnnen direkt verwendet werden. 250 g der Beeren
zusammen mit dem Zucker in einen Topf geben. Unter Riihren erhitzen und ca.
8 Min. kdcheln lassen. Das Vanillepudding-Pulver in etwas Wasser glattriihren.
Angertihrtes Pulver in das Kompott geben und ca. 1 Min. unter Riihren kdcheln
lassen. Die tibrigen Beeren hinzufligen, unterheben und abkiihlen lassen. Fir
den Schokoladenkuchen, Butter und Schokolade im Wasserbad zum Schmel-
zen bringen. Mit einem Stabmixer Eier, Zucker und Vanillezucker gut verriihren.
Die geschmolzene Schokolade damit vermengen. Den Teig in eine eingefettete
Form geben. In den Kiihlschrank geben, bis die Luftbldschen verschwinden. Im
vorgeheizten Ofen bei 180 C° Umluft fiir 20 Min. backen.

1 Stlick Vanilleschote
500 ml Sahne

75 g Zucker, 1 Prise Salz
1TL Agar Agar oder
pflanzl. Geliermittel

1TL Speisestdrke

350 g Beeren frisch o. TK
100 g Zucker

1/2 TL Vanille Pudding
Pulver, 1 EL Wasser kalt
125 g Butter

125 g Schokolade, dunkle,
mit mind. 45 Prozent
Kakaoanteil

60 g Zucker

3 groBeEier

1Pkg. Vanillezucker
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