
Tyske viner til sjømat
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Sjømat
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Lett og delikat smak
Fisk og skalldyr har milde, subtile aromaer som trives best med 
lette, friske viner.

Salt
Naturlig havsalt demper vinens syre. Viner med lav syre kan 
derfor virke «flate» sammen med sjømat.

Mineraler
Sjømat er naturlig rike på mineraler og harmonerer spesielt godt 
med viner som har tilsvarende mineralske toner.

Sødme og umami
Mange typer sjømat som kamskjell, krabbe, reker og sjøkreps 
inneholder naturlig sødme og umami som forsterker tanniner i 
vinen og gjør den mer bitter og snerpende.
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Sjømat
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Til fisk og skalldyr passer lette og friske viner 
med mineralitet og høy syre
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Tysk vin
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Kjølig klima, vanskelig å få druene modne

Sen innhøsting

________________________

Høy syre

Lav alkohol

Alle grader av restsødme som demper syren

Foto Ronise daluz / Unsplash

https://unsplash.com/@pimmyten?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash
https://unsplash.com/photos/person-holding-stainless-steel-tray-with-cooked-food-HXScJqhiSJY?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash
https://unsplash.com/@andrazlazic?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash
https://unsplash.com/photos/brown-cookies-on-black-table-iy_MT2ifklc?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash
https://unsplash.com/@haileytong?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash
https://unsplash.com/photos/a-tray-of-oysters-on-a-wooden-table-dly93URllBU?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash
https://unsplash.com/@ronisefoodie?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash
https://unsplash.com/photos/cooked-dish-LgTyii0GDKQ?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash
https://unsplash.com/@jenandjoon?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash
https://unsplash.com/photos/a-white-plate-topped-with-a-piece-of-fish-gwBcamFtPr4?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash
https://unsplash.com/@ronisefoodie?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash
https://unsplash.com/photos/cooked-dish-LgTyii0GDKQ?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash


Ausonius (310f395)

Romerne



Gross-Winternheim Lorelei Riesling Sekt Brut

Aroma

Ungdommelig og fruktig

Modne epler og sitrus, litt brøddeig, honning og blomst

Smak

Frisk og fruktig

Sitrus og eple, litt kjeks, urter og mineraler

Rheinhessen, Tyskland

12 % alkohol, 7,2 g/l sukker, 7,9 g/l syre

Riesling 100%
Foto: Vinmonopolet



Gross-Winternheim Lorelei Riesling Sekt Brut

Foto: Vinmonopolet
T&T Wine: Ingrid Hoel, Caroline og Steinar Tangen-Tveit



«Overraskende god 
til prisen»





Rheinhessen

Video: Rheinhessen Wein



Rheinhessen

Tysklands største vindistrikt

Populært på Vinmonopolet
323 hvitvin
65 rødvin
9 musserende

Var beryktet
Viner i bulk av lav kvalitet, som
Liebfraumilch

Raumland, Geil
Keller, Wittmann

Foto: Rheinhessen Wein



Rheingau
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Rheingau

Foto: Weingut Leitz

Regionen med optimale forhold

Sørvendte skråninger ned mot Rhinen
Optimale solforhold, modne druer

Store variasjoner i smak
Skifer, kvartsitt, leire ogkalkstein

Calle Fegth, Kloster Ebarbach
Leitz, Künstler, Georg Breuer
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Leitz Rüdesheimer Bischofsberg Riesling Erste Lage

Tørr Riesling

Aroma

Eple, fersken, sitrus, mineraler, blomster

Smak

Saftig og frisk. Sitrus, grønt eple, litt fersken, mineraler, urter 
og krydder

Rheingau, Tyskland

12 % alkohol, 4,9 g/l sukker, 7,3 g/l syre

Riesling 100%Foto: Vinmonopolet



Mosel
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Thanisch Niederberg Helden Riesling Kabinett Feinherb 2023

Halvtørr Riesling

Aroma

Eple, blomst, sitrus, litt tropisk frukt, hint av mineraler

Smak

Lett og frisk, modent eple, sitrus, urter, tropefrukt,
innslag av mineraler og krydder

Mosel, Tyskland

10,5 % alkohol, 18,3 g/l sukker, 7,6 g/l syre

Riesling 100%Foto: Weingut Thanisch





Weingut Brennfleck

Etablert i 1591

Ledende produsent i Franken

Produserer 190 000 flasker Silvaner per år

Foto: Daniel Bayer



Weingut Brennfleck

Etablert i 1591

Ledende produsent i Franken

Produserer 190 000 flasker Silvaner per år

Flasken Bocksbeutel er unik for Franken

Foto: Wikimedia



Brennfleck Sulzfelder Silvaner Trocken 2023

Knustørr  Silvaner

Aroma

Eple, fersken og sitrus, litt kamfer, nøtt, anis og blomst

Smak

Eple, lime og fersken, litt anis, kamfer, nøtt og grønn urt

Franken, Tyskland

12,5 % alkohol, < 3 g/l sukker, 5,9 g/l syre

Silvaner 100%
Foto: Vinmonopolet
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