Trockene Wene
und Schokolade
Im Kontras

Verkostung in Gottenheim

GOTTENHEIM. Bereitszum zweiten Md
fand in Gottenheim, in der ehemaligen
Schmidle-Strauf3e, eine gemeinsame Ver-
kostung von Schokolade und Tuniberger
Weinen statt, ausgerichtet von der Bécke-
rei Bayer und dem Weingut Hunn. Insge-
samt 34 Teilnehmer zéhlte die Runde.
Mit der Organisatorin dieses Abends, Pet-
ra Schmidle, sprach unser Mitarbeiter
Rainer Hock.

BZ: Wie entstand die Idee zu diesem
Abend fir die Snne?

Schmidle: Martina Hunn und ich woll-
ten in Gottenheim einen neuen Weg ge-
hen und diese anscheinend so vdllig un-
terschiedlichen Produkte in einer ge-
meinsamen Veranstaltung einem breiten
Publikum anbieten.

BZ: Was wird Ihren Gasten an so einem
Abend angeboten?

Schmidle: Wir verkosten Gran-Cru-
Schokolade, Sekt- und Spétburgunder
Rotwein-Truffel, die von Klaus Zangerle
von der Béckerei Bayer hergestellt wer-
den, zusammen mit erlesenen Gottenhei-
merWeinen.

BZ: We haben Se sich auf diese unter-
schiedlichen Fachgebiete vorbereitet?
Schmidle: Zur Vorbereitung der The-
men habe ich mich in die wissenschaftli-
che Doktorarbeit von Gerhard Berghof zu
diesem Thema eingelesen. Die Karte des
heutigen Abendszeigt, dass zu Beginnder
Présentation eine Ariba Forrastero Bitter
Schokolade aus Ecuador zu einem fein-
herben Chardonnay 2006 Gottenheimer
Kirchberg serviertwird.

BZ: Wie kommt es zu dieser Zusammen-
setzung?

Schmidle: Dasind viele Abende der ge-
meinsamen Vorbereitung notwendig. Da
ja die Schokolade und der Wein unter-
schiedliche Aromastoffe freisetzen, hilft
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Petra Schmidle im Brennereiraum
der Schmidle-StrauRe, wo die Ver-
kostungen von Wein und Schokola-
destattfinden.
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nur ein vielfaches Probieren. Interessant
ist es, dasswir jedoch immer zu gleichen
Ergebnissen bei der Zusammenstellung
von Wein und Schokolade gelangen.

BZ: Welche Personen kommen zu diesen
Abenden?

Schmidle: Wir erreichen ein breites Pu-
blikum, welches hauptséchlich auf per-
sonliche Empfehlung kommt. Besonders
freuen wir uns, dass unsere Gottenhei-
mer Mitbirger diesem Themagegentber
s0 offen sind. Wir haben aber auch Gaste
aus Berlin dabei und welche, die schon
zumzweiten Ma kommen. Wir schlief3en
dann mit Spétburgunder Rotwein-Triif-
feln und einem Spétburgunder Rotwein
aus dem Gottenheimer Kirchberg, Jahr-
gang 2006, der im Barrique gereiftist.
BZ: Welche Riickmeldungen haben Sezu
der Auswahl der Schokolade und den
Weinen?

Schmidle: Wir fragen bei unseren Besu-
chern nach jeder Schokoladen- und Wein-
vorstellung nach, wie sie das Aroma beur-
teilen und sind immer davon Uberrascht,
welche Kombination nun bei dem Einzel-
nen sein personlicher Favorit ist.
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