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Wein-

Grundwissen

WAS IST WEIN?

FLASCHENWISSEN

EIGENSCHAFTEN

Definition, Traubensorten, Anbauregionen und

was so in die Flasche kommt.

Trinken, Sulfite, FlaschengroBen und die Etiket-

tensprache.

Definition der 5 Grundeigenschaften eines
Weins: Alkohol, Saure, Tannin, StBe und Korper.



WAS IST IN DER
FLASCHE?

5 GLASER
4150 ML

0 WASSER
ALKOHOL
1 GLAS :
SAUREN, MINERALIEN TROCKENER WEIN C

GLYCERIN, ZUCKER

10% 1% 12% 13% 14% 15%
105 120 135 150 165 180 195 KCAL

16% VOL-%. _..-
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WAS IST WEIN?

VITIS LABRUSCA

VITIS VINIFERA

& A\ %

Wein ist ein alkoholisches Getrank aus

Weintrauben fiir die Weinbereitung sind
vergorenen Weintrauben. Im Prinzip kann man viel kleiner, haben Kerne und sind siiBer als
aus jedem Obst Wein machen, aber die meisten  handelsibliche Tafeltrauben.

Weine entstehen aus Trauben.

UH

Jahrgang bezeichnet das Jahr der Ernte (Lese)

%@

g
Ein sortenreiner Wein ist aus einer einzigen
Rebsorte (z.B. Pinot Noir, S. 100) gemacht.

der Trauben. Es gibt aber auch Weine ohne

Jahrgangsangabe auf dem Etikett.

Ein gemaBigtes Klima ist ideal fir den Wein-  Wein aus kiihlen Regionen schmeckt meist

bau. In Europa gedeiht Wein von der Iberischen  etwas herber.

Halbinsel bis nach Stidengland.

\'/
/l\

x365

A~ TN

Weinreben tragen nach einem Jahr Trauben,
die auf der Nordhalbkugel zwischen August und
Oktober und auf der Stidhalbkugel zwischen
Februar und April geerntet werden.

Eine Cuvée entsteht durch das Mischen (Ver-
schneiden) mehrerer Weine
(z.B. Bordeaux-Cuvée, S. 134).

Wein aus warmen Regionen schmeckt meist

etwas reifer.



WASSER — 5 GLASER

STANDARDPORTION
150 ML

TROCKENER WEISSWEIN
S 460 (10VOL.-%)

J: 6 O TROCKENER WEIN
H

(11,5VOL-%)

TROCKENER WEIN
— 750 12,5-13,5VOL.-%)

’ 8 2 O TROCKENER WEIN
14 VOL.-%)

-« 144 AUF\%EP;\)TETERWEIN

SONSTIGES

SAURE N AMINOSAUREN
‘/ ESTER
SULFITE (<350 PPM)
ZUCKERALKOHOL IS —  MINERALIEN
ANDERER ALKOHOL
WEITERE
INHALTSSTOFFE T
GLYZERIN \\ ZUCKER
ESSIGSAURE

Vol.-% (Volumenprozent)
ppm (parts per million —Teile von einer Million)

ACETALDEHYD

KALORIEN

BUIM-SI-1eUYM / SISeq / UIe3] / wodAljojauim £
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FLASCHENWISSEN

WEIN-FAKTEN Eine Flasche Wein enthalt den Saft vergorener Trauben der

Vitis vinifera. Dazu kommt noch eine kleine Menge Schwefeldioxid (die
0 STANDARDGROSSE

Eine Normalflasche (750 ml) enthalt 5 Glaser
Wein.

sogenannten »Sulfite«) als Konservierungsmittel.

. SULFITE

Die Standardportion von 150 mi Wein enthalt  Etwa 1% aller Menschen leiden an einer Sulfit-Unvertraglichkeit, deshalb

im Schnitt 150 kcal und 0-2 g Kohlen- missen die Winzer Weine kennzeichnen, die mehr als
hydrate 10 ppm Sulfite enthalten. In den USA enthélt Wein maximal
 DIE »VERNUNFTIGE« DOSIS 350 ppm und Bio-Wein nicht mehr als 100 ppm. Im Vergleich

Das amerikanische National Cancer Institute . L \ .
fean ' et dazu findet man in einer Dose Cola 350 ppm Sulfite, Pommes frites
empfiehlt, dass Frauen maximal 1 Glas und

1900 ppm und Trockenobst kommt auf ungefahr 3500 ppm.

Manner nicht mehr als 2 Glaser pro Tag trinken.

2 EIN GLAS AM TAG

Wenn Sie jeden Abend lhres Erwachsenenle- FI_ASC H E N G ROSS E N

bens ein Glas Wein trinken, summiert sich das
auf mehr als 4000 Flaschen.

45L 6L

6 8
FLASCHEN FLASCHEN

111dS ANIQ
JHOSY4 39TVH
JHOSYIHIVINGON
JHOSYHANNOYIN
INYOZ0d3r
ERREEIATl
YZYNVINTVS
4vZvHIIvE
YZINAVINGIN

10d YFHOSISOZNVY
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ZITRONE JOGHURT
pH-Wert 2 pH-Wert 4,5

SAURE VON WEINEN: Weine
rangieren im pH-Wert zwischen 2,5 und
4,5. Ein Wein mit einem pH-Wert von 3
hat zehn Mal mehr Séure als ein Wein

mit einem pH-Wert von 4..

STIELE

SCHALEN
@

KERNE

TRAUBENTANNIN: Tannin findet sich in
Schalen, Kernen und Stielen. Es ist bitter und
adstringierend, enthélt aber auch groBe

Mengen an Antioxidantien.

0) ) @)

NEUE EICHE GEBRAUCHTE/
NEUTRALE EICHE

EICHENTANNIN: Neue Eichenfasser geben

mehr Tannin an den Wein ab als gebrauchte.

SAURE

Saure tragt am starksten zu einem herben und sauren Geschmack
bei. Die meisten Sduren im Wein, wie Wein-, Apfel- und Zitronen-
saure, stammen von den Trauben. Deshalb liegt Wein wie viele
Friichte mit Werten von 2,5-4,5 am sauren Ende der pH-Skala

(7 ist neutral).

Es ist gut zu wissen, dass Trauben mit zunehmender Reife an Saure
verlieren. Daraus folgt, dass ein Wein aus kihlen Regionen, wo die
Trauben nur mithsam reifen, meist eine kraftigere Saure besitzt.

TANNIN

Tannin ist ein natirlich in Pflanzen vorkommendes Polyphenol. Es
findet sich ausschlieBlich in Rotwein, da WeiBBweine ohne Schale
vergdren. Man kann Tannin nicht riechen, sondern nur schmecken.

Es gibt zwei Quellen flr Tannin: Traubenschalen und -kerne und neue
Eichenfasser.

Konzentrieren Sie sich auf das Gefiihl auf der Zunge, um Tannin zu
entdecken: Ein tanninreicher Wein entfernt die Proteine auf der
Zunge und fiihrt zu einem ledrigen, trockenen Geflhl. Tanninreiche
Weine dienen nach reichhaltigen, fettigen Mahlzeiten, Kdse und
Nudelgerichten zum Neutralisieren des Gaumens, deshalb serviert
man sie gerne zu Speisen.



ALKOHOL

Der Alkohol im Wein ist das Ergebnis der Umwandlung des Zuckers
im Traubenmost in Athanol. Er kann aber auch im Rahmen der

33

&

Aufspritung nachtrdglich hinzugegeben werden. EIN »HEISSER« WEIN: Manche
beschreiben den Alkoholgehalt eines
Er spielt eine wichtige Rolle fiir die Wahrnehmung der Aromen, da Weins in Temperaturbegiffen, weil

Alkohol im Rachen brennt.

er die Geruchsstoffe von der Weinoberflache zur Nase transportiert.
AuBerdem verleiht er dem Wein Viskositat und Korper. Sie erkennen
Alkohol an einem leichten Brennen im Rachen.

SCHWACH MITTELSCHWACH MITTEL MITTELSTARK
o ( X J 00 0000
unter 10 Vol.-% 11,5-13,5 Vol.-% 11,5-13,5 Vol.-% 13,5-15Vol.-%

KORPER

Korper ist keine wissenschaftliche GréBe, sondern eine Einstufung
des Stils von leicht bis schwer und wird durch SiiBe, Saure, Tannin
und Alkoholgehalt des Weins bestimmt.

TIPP: Sie kdnnen sich den Unterschied

LEICHTERE WEINE SCHWERERE WEINE zwischen leichten und schweren Weinen
MEHR SAURE WENIGER SAURE wie den zwischen Mager- und Vollmilch
WENIGER ALKOHOL MEHR ALKOHOL vorstellen.

WENIGER TANNIN MEHR TANNIN

WENIGER SUSSE MEHR SUSSE

Sie konnen Ihren Wein mit Begriffen, wie »leicht«, »schlank« oder
»korperreich« beschreiben.

STARK

00000
liber 15 Vol.-%

SOSUAIRIRYD-BUIM / SJISeq / utea] / wod'Aljopuim D

(N
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Wein

verkosten

SEHEN
RIECHEN
SCHMECKEN
FOLGERN

Die vierstufige Verkostung ist eine professionel-
le Technik, die darauf beruht, dass der Verkoster
die Schliisseleigenschaften eines Weins vonei-
nander unterscheiden und identifizieren kann
und bestdndig sein Gedéchtnis fir Aromen und

Noten schult.



EINEN WEIN
VERKOSTEN

FARBE UND FARBTON

KLARHEIT/TRUBUNG

VISKOSITAT

PRIMARE AROMEN
SEKUNDARE AROMEN
TERTIARE AROMEN

EEEEEEE RIECHEN

WEINFEHLER

—— SUSSE

—— SAURE

------- SCHMECKEN TANNIN

— ALKOHOL

\—— KORPER, PROFIL

""" FOLGERN AUSGEWOGENHEIT

HERVORSTECHENDE EIGENSCHAFTEN

MEINUNG



VERKOSTEN: RIECHEN

=

RIECHEN: Heben Sie das Glas bis dicht unter ~ AROMEN: Bewegen Sie die Nase (iber dem RICHTIG SCHWENKEN: Die Bewegung
die Nase und atmen Sie ein. Schwenken Sie Glas hin und her. Kraftige Fruchtaromen setzt Geruchsmolekdile in die Luft frei.

&

das Glas einmal und riechen Sie erneut, dieses ~ findet man meist am unteren Rand, florale

winefolly.com / learn / basics / tasting-wine

. ” R . .
Mal lénger und langsamer, aber sehr bewusst. ~ Aromen und fllichtige Ester sammeln sich UBERREIZT? Riechen Sie zum Neutralisieren

der Nase an Ihrem Unterarm.

Wechseln Sie zwischen Riechen und am oberen Rand des Glases.
Uberlegen. PARFUM: Tragen Sie beim Verkosten keine
starken Dufte.
> &
& & & & §Q & N
’Q@\ Q‘)i’\ . (‘§ ‘Q@\ R § < § °¢® § § ‘g)v
& %Q S & N N Q) S Q N
N & & S & & & D S X
S $ & & S & » & & & & &
N & & & X > & & ¥ X & <
| : | : |
PRIMARE AROMEN SEKUNDARE AROMEN TERTIARE AROMEN
PRIMARE AROMEN: Primére Aromen SEKUNDARE AROMEN: Sekundare Aromen ~ TERTIARE AROMEN: Tertidre Aromen
stammen von den Trauben. Jede Sorte entstehen bei der Herstellung, vor allem entstehen wahrend des Ausbaus und durch
bietet andere Aromen, so riecht die weife durch von Hefen und Bakterien verursachte kontrollierte Interaktion mit Sauerstoff. So
Sauvignon Blanc oft nach Stachelbeeren oder  Reaktionen. Beispielsweise stammt das entwickeln sich die nussigen Aromen in
gemdhtem Gras. Die Bandbreite der primdren  Butteraroma im Chardonnay von ganz Champagner und Sherry in Jahren der
Aromen hangt davon ab, in welchem Klima bestimmten Bakterien. Reifung.

der Wein entstanden ist, und wie reif er ist.
WEINFEHLER: Manche Aromen gelten

als Fehler und wir miissen lernen, sie zu
erkennen, um gute Weine von schlechten

unterscheiden zu konnen.

16



WEINFEHLER ERKENNEN

auch: Korkengeschmack, Korkeln

Korkton

Ein korkiger Wein riecht meist stark nach
feuchtem Karton, nassem Hund oder
muffigem Keller. Manchmal fehlt es ihm aber
auch nur an Aromen oder er riecht latent
muffig. Einen solchen Wein kann man

problemlos zurlickgehen lassen.

Kdseln
auch: Lichtgeschmack

Der Lichtgeschmack entsteht, wenn Weine zu
lange unter UV-Strahlung durch Kunst- oder

Tageslicht liegen. Er dhnelt dem Bockser und
[dsst sich durch die Lagerung des Weins im

Dunkeln vermeiden.

Schwefel
auch: Bckser

Dieser Fehler entsteht unter anderem durch
zu wenig Sauerstoff in der Flasche und zeigt
sich in Aromen von gekochtem Knoblauch
und Kohl. Abhilfe schafft man durch
Dekantieren oder das Umrihren mit

einem massiven Silberloffel.

Oxidation
auch: Maderisierung

Oxidierte Weine schmecken schal und sind
braun, wie ein angestoBener Apfel. Bei
Rotweinen sorgt die Reaktion von Phenolen
mit Sauerstoff fiir einen trockenen, bitteren
Geschmack. Oxidierte WeiBweine riechen

meist nach Apfelwein.

o
Ny & o
(] o o
o o o
o o
Hitzeschaden Perlen

auch: Maderisierung

Wein nimmt bei 28 °C Schaden und kocht
bei rund 32 °C. Gekochte Weine konnen
angenehm nach Karamell und gekochten
Frlichten riechen, schmecken aber schal und
konturlos. Dariiber hinaus farben sie sich

meist braun.

(in einem Stillwein)

Gelegentlich garen Weine in der Flasche
weiter. Das erkennt man bei einem
Stillwein leicht am Aufsteigen von Perlen
(Moussieren). Solche Weine sind dank
EiweiB- und Hefeteilchen in der Regel

auch leicht trib.

s|nej-suin / auIm-Bunse) / saiseq / uiea| / wod'Ajjojpum 85
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SCHMECKEN: Benetzen Sie den ganzen

Mund mit einem groBen Schluck, gefolgt von

mehreren kleinen, um alle Geschmacksnoten

entdecken zu konnen.

Versuchen Sie, mindestens drei Frucht- und

drei weitere Noten zu identifizieren.

TIPP: Profi-Verkoster spucken den Wein

anschlieBend wieder aus.

WEIN ENTWICKELT SICH AUF DER ZUNGE

SYRAH

voll -

mittel

leicht -

HOHEPUNKT

VERKOSTEN: SCHMECKEN

SAURE

KORPER °‘ ’ TANNIN

ALKOHOL

SUSSE

ERKENNEN: Die Grundnoten werden an
verschiedenen Stellen der Zunge erkannt:

StiBe schmeckt man an der Zungenspitze.
Sdure macht den Mund wassrig.

Tannin trocknet den Mund aus wie

L6schpapier.

Alkohol brennt hinten im Rachen.

CABERNET SAUVIGNON

GESCHMACKS-
PROFIL TEMPRANILLO

KD v&
13noa®

PROFIL: Entwerfen Sie nach dem Schmecken
ein mentales Profil des Weins (oder schreiben
Sie es auf). Organisieren Sie die Geschmacks-
noten und Aromen nach ihrer Kategorie. So
kann z.B. eine Vanillenote vom Eichenfass
stammen.

TIPP: Das Kapitel Uber die Rebsorten hilft
Ihnen bei der Kategorisierung der

Geschmacksnoten.

FORTGESCHRITTENE: Sie werden
feststellen, dass hochwertige Weine im
Laufe der Zeit 2-3 unterschiedliche Profile
entwickeln kdnnen.

PINOT NOIR

ZEIT kurz mittelllang lang (iiber ZE) Sekunden)
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VERKOSTEN:

AV

s

AUSGEWOGENHEIT: Nach dem Probieren
bewerten Sie den Wein. Sind seine

Eigenschaften ausgewogen verteilt?

TIPP: Bei einem unausgewogenen Wein
drangen manche Eigenschaften die anderen
in den Hintergrund, wie z.B. ein alles

dominierender saurer Geschmack

FOLGERN

D

SCHULEN SIE IHR GEDACHTNIS: Prigen
Sie sich ein paar Schllisseleigenschaften des
Weins ein:

Fiir die Rebsorte typische Charakteristika
oder Noten.

Fiir die Region, den Jahrgang oder den

Winzer typische Charakteristika.

BLINDVERKOSTUNG

Uben Sie gemeinsam mit Freunden
Blindverkostungen: Jeder bringt eine in
Alufolie eingeschlagene Flasche Wein mit
und dann verkosten Sie nacheinander alle
Weine und diskutieren in der Runde lhre

Feststellungen.

TIPP: Am einfachsten beginnt man mit
sortenreinen Weinen und arbeitet sich

langsam zu den Cuvées vor.

TIPP: Verkosten Sie am besten in einem gut

und neutral ausgeleuchteten Raum.

® 6 O 6

Bah! Naja... Ja! Super!
IHRE MEINUNG: Lassen Sie sich bei Weinen,
die lhnen gefallen, Zeit. Stellen Sie fest, was
sie von anderen Weinen abhebt. Auf diese
Weise schulen Sie Ihr Vokabular bei der

Beschreibung unbekannter Weine.

Wir verwenden hier ein einfaches 4-stufiges
Bewertungssystem fiir die Trinkbarkeit, d.h.
»Super!« ist so gut, dass man anschlieBend

gliicklich sterben kénnte.

VERKOSTUNGSIDEEN

REGIONALVERGLEICHE: Verkosten Sie die
gleiche Rebsorte aus unterschiedlichen

Anbaugebieten.

JAHRGANGSVERGLEICHE: Verkosten
Sie eine Reihe unterschiedlicher Jahrgange
desselben Weins eines Winzers und

vergleichen Sie sie.

QUALITATSVERGLEICHE: Verkosten Sie
eine Auswahl ahnlicher, aber unterschiedlich
teurer Weine im Hinblick auf die Qualitat.
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Umgang
mit Wein

WEINGLASER
AUSSCHENKEN
TEMPERATUR
LAGERUNG

Unterschiedliche Glasformen und Tipps
fir die richtige Wahl.

Wie man Still- und Schaumweine 6ffnet

und dekantiert.

Die besten Temperaturen fiir Wein.

Tipps zur kurz- und langfristigen
Aufbewahrung.



V7Y

=

WURZIGER ROTER LEICHTER WEISSER TULPE DESSERTWEIN
(SYRAH) (SAUVIGNON BLANC) (SCHAUMWEIN) (PORTWEIN)
KRAFTIGER ROTER KRAFTIGER WEISSER FLOTE DESSERTWEIN
(BORDEAUX) (MONTRACHET) (SCHAUMWEIN) (SAUTERNES)
AROMATISCHER ROTER ROSE & AROMATISCHER WEISSER COUPE TROCKEN & AUFGESPRITET
(BURGUNDER) (SCHAUMWEIN) (SHERRY)
ROTWEIN WEISSWEIN SCHAUMWEIN

(OHNE STIEL) (OHNE STIEL) (OHNE STIEL)
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WEINGLASER

Die Auswahl an Weinglasern ist riesig. Hier ein paar Fakten, die lhnen bei der Entscheidung helfen sollen,
welche Glaser die richtigen fir Sie sind.

Co—¥

Fassen Sie Stielglaser dicht Gber dem FuB am
Stiel.

Bleifreie Kristallglaser sind spilmaschinen-

geeignet.

Pb

Bleikristall enthalt zwischen 1 und 30%
Bleioxid, edle Glaser enthalten mindestens
24%. Bleikristall ist gesundheitlich
unbedenklich, solange der Wein nicht

tagelang im Glas bleibt.

>3

Beschrénken Sie sich bei der Anschaffung auf
zwei Sorten von Gldsern, die zu lhren

Trinkgewohnheiten passen.

Y0

Mit oder ohne? Der Stiel hat keinen Einfluss

auf Aroma oder Geschmack.

KRISTALL ODER GLAS?

Kristallglas bricht dank seines Mineralgehalts das Licht.

Die Mineralien verstarken es zudem, sodass es sehr dinn sein kann.
Traditionell enthielt Kristallglas Blei, aber heute verwenden zahl-
reiche Hersteller lieber Magnesium und Zink. Die meisten bleifreien
Kristallglaser sind sptilmaschinenfest, wahrend Bleikristallglas pords
ist und besser mit parfimfreier Seife von Hand gespiilt werden
sollte.

Normales Glas ist technisch gesehen briichiger als Kristall, aber
dicker und dadurch stabiler. Zudem ist es spiilmaschinengeeignet.

FORM UND GESCHMACK

Die Form eines Glases beeinflusst die Intensitat der Aromen, der
Rand die Weinmenge, die an den Gaumen gelangt.

PERFEKT FUR PERFEKT FUR
DELIKATE, WURZIGE,
AROMATISCHE KRAFTIGE
WEINE WEINE

EIN GROSSER, RUNDER KELCH sammelt EIN ENGER KELCH sammelt weniger
dank der groBeren Weinoberflache mehr Aromen, weil der Wein weniger Luftkontakt

Aromen. bekommt.






