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Seminar 3 | Samstag, 20. April, 13:00
Uhr | Trocken oder suB. Wie kommt
ghey Fudker in den Wein?

Wir erleben: Einen experimentierfreudigen Winzer, eine markante
Rebsorte, eine berlhmte Lage, zwei groBe, aber ganz
unterschiedliche Weine: Der eine knochentrocken, der andere
edelsuB. Der Zucker macht den Unterschied. Warum er im einen
Wein fehlt, woher und wie er in den anderen kommt und wie
diese naturliche SuBe konserviert wird, erklart uns Matthieu
Boesch (Domaine Leon Boesch) anhand seines
legendaren Gewdlrztraminers »Zinnkoepfle«. Dabei geht es um
Boden, Wetter, den richtigen Erntezeitpunkt, starke Nerven bei
der Weinbereitung und nicht zuletzt darum, wie dergleichen
Weine kulinarisch eingesetzt werden kénnen. Wie beeinflusst der
Zucker unsere  Geschmackspapillen und in  welchen
Essenskombinationen kann er GroBartiges leisten. Matthieu ist ein
profunder Kenner der Biodynamik, bereitet seine Weine ohne
jegliche Zusatze, was sein Seminar zusatzlich interessant macht.

Max. 20 Teilnehmer.
Dauer 30 min.

Ihre Zahlung gilt als Anmeldebestatigung fur das Seminar. Sie
brauchen keine Karte. Finden Sie sich einfach 10 Minuten vor
Seminarbeginn am K&U-Infostand im hinteren linken Teil des
Ofenwerks ein.



