Frankischer Tag 17. Mai 2009

Zu einem kulinarischen Weinsensorium hatte das VBW Haffurt eingeladen. Unser Blld zelgt (von links) Rosl Eck, den Vorsitzenden Rudl Eck,

die Sommeliers Francesca Grifin von Beust-Lutl aus Obertheres und Mathlas Rippstein aus Sand, Petra Lettang vo
Vorsitzende des VBW, Ingrid Facher, Erec Jacobson vom Hotel Kolb in Zell und die Zweite Vorsitzende des VBW, Brigi

Ein Erlebnis fiir den Gaumen

weINPROBE Auf Einladung des Volksbildungswerkes kosteten 65 Besucher in Hafifurt

das Zusammenspiel von feinen Speisen und edlen Tropfen aus Franken und Italien|

VON LINSERER MTARRFTFRN ULRIKE LANGER

Haffurt - Es klingt nicht nur wie Musik, es
bedeutet auch einen héchsten Genuss,
wenn, wie der Franzose sagt, ,sich die
Speise und der Wein, den man dazu trinkt,
in Harmonie verméhlen.” Zu einer sol-
chen ,,Hochzeit” zwischen Speise und
Weinen hatte das Volksbildungswerk
(VBW) anliisslich seines 60. Jubildums in
die Rathaushalle cingeladen.

~ Es war ein Weinsensorinm mit dem Ti-
tel ,,Franken trifft Italien®. Der kulinari-
sche Workshop wurde von den Somme-
liers Francesca Grafin von Beust-Luti aus
Obertheres und Mathias Rippstein aus
Sand sowie dem Koch Erec Jacobson vomn
Hotel Kolb in Zeil gestaltet.

Sie boten den 65 Gésten die Moglich-
Reit, den ihnen kredenzten Wein zusam-
men mit einem Fiinf-Géinge-Menti zil rie-
chen, zu schmecken und zu verstchen und
zu erfahren, nach welchen Gesichtspunk-

ten sie kiinftig den Wein zu ihren Speisen
auswihlen konnen. Francesca Grifin von
Beust-Luti, die aus Rom stammt, mlpor—
tiert Weine aus ganz [talien.

Mathias Rippstein h.mgegen ist Winzer
und baut seine Weine selbst aus. ,.Die
Kombination von Wein und Speisen ist
immer eine Form der Bezichung®, erzihl-
te Mathias Rippstein. ,,Wenn die Chemie
nicht stimmt, passt das Erlebnis auf der
Zunge nicht.® Es liege aber an jedem
selbst auszuprobieren, was er fiir eine har-
monische Kombination halte.

Frankischer Spargel

»oie diirfen heute experimentieren, da Sie
zu jedem Gericht jeweils einen frinki-
schen und einen italienischen Wein ser-
viert bekommen und erfahren werden,
wie sich der Geschmack des Weins vor und
nach dem Essen verindert™, sagte er.

Erec Jacobson kredenzte marinierten '
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