Paartekt

Wein und schoko
passt nicht.
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Das jedenlalls galt

lange als Rege

Dabei konnen sich die

beiden wunderbar
creanzen.
Fin Grundkurs

Vo BErsn MaTTHIES

Doch auch in der vermeintlichen Scho-
koladen-Provine Berlin werden neue Ak-
zente gesetzt. Esther Kurtz, die Chefin
von . Estrellas Chocolateric™ in Ber-
lin-Schéneberg, arbeitet zwar nicht wie
Eberhard Schell mit Kakao, sondern mit
hochwertigen Fertigprodukten. Sie geht
aber an anderer Stelle einen Schritt wei-
ter: Wenn sie die Schokolade dem Wein
und seinen Aromen anpasst. dann erwei-
tert sie das Aromenspektrum weit Gber
den klassischen Gewiirzkatalog hinaus.,
Thren ganz personlichen Zugang fand sie,
als sie begann, mit Bliten- und Kriuter-
dlen zu experimentieren, die cigentlich
fiir die Aromatherapie entwickelt wur-
den. Sie nimmt einen bestimmten Wein
als Anhaltspunkt und versucht dann, des-
sen charakteristische Aromen mit Hilfe
der Aromendle in eine passende Schoko-
ladengrundmasse einzupflanzen.

In einem . Verdicchio di Matelica™ aus
den italienischen Marken, einem diskre-
ten, sanften, aber kraftvollen Weiwein,
entdeckt sie vor allem Zitrus- und Bliiten-
diifte = und stimmt eine weifle, sehr zu-
riickhaltend gesiifte und aromenfreic
Grundmasse der franzdsischen Edel-
marke Cluizel mit ein paar Troplen Bli-
tend], beispielsweise Ylang-Ylang und
Jasmin, subtil darauf ab, Paradiso” heift
diese Kreation, die sie in ihrem Laden in
flachen, handgegossenen Tafeln ver-
kauft. Sie ist pur ein Genuss - aber die
Verbindung mit dem Wein erdfinet eing
neue Dimension. Und (berraschender-
weise passt die sanfte S0Be der Schoko-
lade gut zum trockenen Wein, weil er
cben nicht vordergriindig siwerlich ist,

Eine ganz andere Paarung, die aus der
Entfernung ebenso exotisch wirke, ge-
lingt Esther Kurtz mit dem roten Anghe-
los* der Tenuta de Angelis, ebenfalls aus
der Region Marken, Die barriquebe-
tonte, dichte Cuwée aus Cabernet, Sangio-
vese und Montepulciano hiillt unbeirrbar
die Balance zu einer Bitterschokolade
von Miche] Cluizel mit 65 Prozent Kakao-
anteil: den besonderen Reiz liefert aber
erst die aromatische Brilcke, die die Cho-
colatiére mit Aromen von Weihrauch
und Myrrhe baut. Sie korrespondieren
perfiekt mit den balsamischen Wirzno-
ten des Weins - eine Idee, die die Weih-
nachtstage mithelos iberstanden hat und
den restlichen Winter diber das Herz er-
wlrmen kann.



