
Liebe Kundin, lieber Kunde, 

die Spargelzeit steht vor der Tür und somit auch die häufig gestellte Frage, welchen Wein wir dazu 

empfehlen würden. Der Klassiker zum Spargel ist die Rebsorte Silvaner. Warum? 

Der Silvaner hat folgende Eigenschaften: 

- Er ist nicht sehr säurebetont, trotzdem erfrischend 

 Ein Wein mit zu hoher Säure kann in Kombination mit weißem Spargel einen 

metallischen bis bitteren Geschmack hervorrufen 

 

- Er hat meist ausreichend Schmelz (Textur – nicht zu dünn, aber auch nicht cremig) 

 die Sauce (Hollandaise oder Butter) belegt unsere Geschmacksknospen. Ist der Wein 

zu leicht, rutscht er einfach die Kehle runter ohne sein Aroma preiszugeben. Ist der 

Wein zu schwer (cremig/ holzig), kann er die Spargel-Aromen dominieren. Des 

Weiteren würde uns der Trinkfluss fehlen. Im Frühling wollen wir einen 

erfrischenden Wein trinken, keinen schweren. 

  

- Sein Aromafeld: fruchtig bis erdig-blumig 

 Die erdig-blumigen Aromen ergänzen sich mit der Aromatik des Spargels 

 Seine Fruchtigkeit schenkt ihm Trinkfreude und lässt uns nach mehr verlangen 

  

Wir als Wine&Bar Team haben getestet, welchen Wein wir zum weißen Spargel empfehlen: 

 

1)   2015  Eschendorfer Silvaner, trocken VDP ORTSWEIN Art.-Nr.: 46794 

Rainer Sauer – Franken 

 Wein verhält sich sehr homogen zum Spargel-Gericht. Ist ausnahmslos auf den ersten 

Platz gewählt worden. Bringt viel Trinkfreude.  

 

2)   2014 Riesling trocken – BIO     Art.-Nr.: 43417 

Dreissigacker – Rheinhessen 

 Die Säure des Rieslings ist aufgrund der Reife nicht mehr ganz so knackig. Der Wein 

ist runder geworden und somit auch ein sehr schöner Spargel-Partner.  

 

3)   2015 Sauvignon Blanc, trocken – 1,0l   Art.-Nr.: 44032 

Emil Bauer & Söhne – Pfalz 

 Immer noch erfrischend und saftig. Passt nicht ganz so gut wie 1 & 2 aber kann 

unbedenklich gern mit verkauft werden!  

 

4)   2015 Silvaner halbtrocken     Art.-Nr.: 46444 

Bettenheimer – Rheinhessen 

 Ideal zum Spargel-Salat. Durch die Vinaigrette (Säure) sollten wir mit etwas Restsüße 

dagegen steuern. Nicht sehr gut mit Sauce Hollandaise –> Wein dominiert leicht  

https://www.bosfood.de/shop-detail/kategorie/weine-champagner-schaumweine/subkategorie/weine-deutschland-franken-rainer-sauer/detail/weisswein/produkt/2015er-escherndorfer-silvaner-trocken-16-6-vol-sauer-750-ml_46794.html
https://www.bosfood.de/shop-detail/kategorie/bio-sortiment/subkategorie/bio-wein/detail/deutschland-rheinhessen-dreissigacker/produkt/2014er-riesling-weisswein-trocken-12-vol-dreissigacker-bio-750-ml_43417.html
https://www.bosfood.de/shop-detail/kategorie/weine-champagner-schaumweine/subkategorie/weine-deutschland-pfalz-emil-bauer/detail/weisswein/produkt/2015er-sauvignon-blanc-trocken-12-5-vol-emil-bauer-soehne-1-l_44032.html
https://www.bosfood.de/shop-detail/kategorie/weine-champagner-schaumweine/subkategorie/weine-deutschland-rheinhessen-j-bettenheimer/detail/weisswein/produkt/2015er-silvaner-halbtrocken-12-vol-bettenheimer-750-ml_46444.html



