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RHABARBER-WALNUSS-
DRESSING

150 g frischer Rhabarber
50 ml Aperol | | EL Zucker

50 g frische Himbeeren | 20 g Senf

YHRILLA-SRINF-BRESSING

VANILLE-SENF-DRESSING
| Vanilleschote | | EL scharfer Senf
| EL Honig | 100 ml WeiBweinessig
50 ml Gefliigelbriihe
100 ml Traubenkernol | Salz | Pfeffer

Zucker

Die Vanilleschote der Lange nach halbie-
ren und das Vanilllemark mit dem Mes-
serrliicken herausauslosen. Senf, Honig,
Vanillemark, WeiBweinessig und die Brii-
he in einen Standmixer geben und zirka
30 Sekunden mixen. Langsam das Ol hi-
neinlaufen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Passt hervorragend zu Brunnenkresse,
Kressemix, getrockneten Aprikosen.

MARACUJA-SESAM-DRESSING
150 ml Maracuja-Mark oder -Saft
100 g Naturjoghurt | 50 g Sesam-

Paste | 100 ml Traubenkernol
| EL eingelegter Ingwer
20 ml Sesamol | 50 g Zucker | Salz
Pfeffer

Das Maracuja Mark mit dem Joghurt und
der Sesampaste mit dem Zauberstab kraf-
tig mixen. Den Ingwer dazugeben und
dann langsam das Traubenkernol einflie-
Ben lassen. Das Sesamol zum Aromati-
sieren dazugeben. Das Dressing mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Darauf
achten, dass eine schone Harmonie zwi-
schen Saure und Sii8e entsteht.

Passt hervorragend zu rotem und grii-
nem Ruccola und gerostetem Sesam.

MARACUJH-SASHIN-
BRASSING

50 ml Walnussol | 40 ml Zitronensaft
Salz | Pfeffer | 20 n]L:Hlﬂlpeerswup

Den Rhabarber ﬁwaschenh_l,* s.e’h len. Wenn zu viele Faden VOm Rhab‘arber iib-

Mit dem Aperol und dem Zucké 1n'%1ﬁer ,,ar 1} elben, kann man das Dressing zusatz- -
Pfanne bei kleiner Hitze weich kochen élr.d[ﬂrch ein Sleb streichen.
Den noch warmen Rhabarber mit den WAL

Himbeeren und Senf mit dem Zauberstab ~ Pass¢ hervorragend zu Wildkrauter-
mixen. Nach und nach das Walnussol ein-
flieBen lassen. Mit Salz und Pfeffer und
nach Belieben mit dem Himbeersirup ab-

schmecken.

salat und essbaren Bliiten.
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Basa | Telmo Rodriguez

Blanco | 2013 | Rueda |Spanien
Viura, Verdejo, Sauvignon Blanc

CHF 14| 75 cl

Glas: WeiBlweinglas

Strohgelbe Farbe. Aromen von Zitrusfiich-
ten, Passionsfrucht, Kiwi und Holunder.
Am Gaumen ein leicht wiirziger Touch
mit exotischen Frucht-Nuancen. Sehr
fruchtiger, siiffiger WeiBwein.

Auzells | Tomas Cusiné | Blanco
2012 | Costers del Segre

Spanien

Macabeo, Miiller Thurgau, Riesling,
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Alba-
rifio, Muscat

CHF 18.50 | 75 cl

Glas: WeiBlweinglas

Kurz in franzésischem Barrique ausge-
baut. Hellgelbe Farbe. In der Nase mine-
ralisch, Orange, Zitrone und Fenchela-
romen. Am Gaumen exotische, zitronige
Nuancen, weiRer Pfeffer, wiirzig. Ein
langes, erfrischend fruchtiges Finale.

Raventés i Blanc De Nit

Rosado | Josep Maria Raventés

i Blanc | 2011 | Conca del Riu
Anoia | Spanien

Xarel-lo, Monastrell, Parellada,
Macabeo

CHF 17.50| 75 cl

Glas: Champagnerflite

Helles Kirschrot. In der Nase Brioche,
Haselnuss, Frucht. Am Gaumen Aromen
von Rosen, roten Beeren und Frucht. Fei-
ne Perlage, schone Balance mit einem
fruchtig, frischem Finish.

Casa del Vino Ebinger SA
Sihifeldstrasse 130
CH-8040 Ziirich

Tel. 044 295 90 60

. Www.casadelvino.ch

Clos d’Agon «AMIC» Blanco

Clos d’Agon | 2013 | Emporda
(Costa Brava) | Spanien

Marsanne, Macabeo, Viognier,
Garnacha Blanca, Roussanne

CHF 17.50 | 75 cl

Glas: WeiBlweinglas

Hellgelbe Farbe. In der Nase Frucht- und
Fenchelnoten. Am Gaumen mineralisch,
fein strukturiert, mit einem vollen, ele-
ganten, erfrischend fruchtigem Finale.

Finca Terrerazo Vino de Pago
Mustiguillo | Tinto Cosecha

2010 | Vino de la Tierra el
Terrerazo | Spanien

Bobal

CHF 36| 75 cl

Glas: Burgunderglas

20 Monate in franzosischen Barriques
ausgebaut. Granatrot. Komplexe Nase
nach Kirsche, Cassiscreme, im Hinter-
grund Holznoten, viel Frucht. Am Gau-
men leicht cremige Textur, konzentrierte,
reife Fruchtaromen, komplex, intensiv mit
schon integrierten Tanninen und einem
langen, fruchtigen, vollmundigen Finale.

Saulé | Espelt Viticultors | 2009
Tinto Joven | Emporda (Costa
Brava) | Spanien

Carifiena, Garnacha

CHF 13.50| 75 cl

Glas: Burgunderglas

5 Monate in neuen franzosischen Bar-
riques ausgebaut. Rubinrot. In der Nase
erstaunt er mit Noten nach kleinen, roten
Friichten, Gewilrzen, Rdstaromen. Im
Gaumen eine wunderbare Fruchtaroma-
tik, Lakritze, konsistente Struktur. Ein
mundfiillender, anhaltender Abgang.

-
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Vifia Bujanda | Vifia Bujanda
Tinto Crianza | 2010 | Rioja
Spanien

Tempranillo

CHF 13.50 | 75 cl

Glas: Burgunderglas, dekantieren

12 Monate in 70 Prozent amerikanischen
und 30 Prozent franzosischen Barriques
ausgebaut. Kirschrote Farbe. In der Nase
Aromen von Himbeeren, Gewlirznelken,
Pfeffer und Vanille. Am Gaumen viel
Frucht, vollmundig. Ein frisches, fruch-
tiges Finish.

Gago | Telmo Rodriguez | Tinto
Cosecha | 2011 | Toro | Spanien
Tinta de Toro

CHF 24 | 75 cl

Glas: Burgunderglas, dekantieren

12 Monate im Barrique ausgebaut. Dun-
kles Granatrot. In der Nase intensive
Fruchtnoten. Am Gaumen Aromen von
Kirsche, Beeren, zarte Rostnoten mit fei-
nen Tanninen. Ein runder, eleganter Wein
mit viel Frucht. Langes Finish.

Parada de Atauta | Dominio de
Atauta | Tinto Cosecha | 2011
Ribera del Duero | Spanien

Tinta Fina

CHF 24.50 | 75 cl

Glas: Burgunderglas, dekantieren

12 Monate in 50 Prozent neuen franzo-
sischen Barriques ausgebaut. Kirschrote
Farbe. In der Nase Aromen von roten und
schwarzen Waldfriichten. Am Gaumen
marmeladige Nuancen, wiirzig, schwarze
Frucht mit schonen feinen Tanninen. Ein
fruchtiges langanhaltendes Finale.




