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WEIN'EINKAUFEN

Weinkenner kann jeder werden, vorausgesetzt, er macht so oft wie moglich seine Hausaufgaben:

probieren, probieren, probieren. Am besten erst einmal fiir sich allein, um die eigenen Vorlieben
kennenzulernen. Es lohnt sich, die verschiedenen Einkaufsquellen kritisch unter die Lupe zu
nehmen. Schine Etiketten sind nicht alles — auf den Inbalt der Flaschen kommt es an.

WANN WEIN SCHMECKT
Cola schmeckt immer gleich, Wein
dagegen nie. Eine schmerzhafte
Erfahrung fiir jeden, der Bestindig-
keit schitzt. Ob man einen Wein
einfach so oder zum Essen geniefit,
ob man allein ist oder sich in lus-
tiger Runde befindet, aus einem
simplen Plastikbecher trinke oder
aus einem edlen Weinglas — der
Wein wird immer wieder etwas
anders schmecken.

Wenn man eine teure Flasche in
einem Weinladen kauft, hat man
beim Probieren eine andere Erwar-
tungshaltung als bei einem preis-
werten Wein aus dem Supermarke.
Der personliche Genuss hingt von
der Situation ab, in der der Wein
getrunken wird. Deshalb nicht

gleich die Flinte ins Korn werfen,
wenn ein bestimmter Wein beim
ersten Probieren das Pridikat
»schmeckt mir nicht« erhilt. Es
konnte am falschen Zeitpunke,
einer unpassenden Gelegenheit
oder dem falschen Essen als Beglei-
tung gelegen haben.

Quellentest

Welche Bezugsquelle man fiir sei-
nen personlichen Weineinkauf
wihlt, hingt nicht unbedingt vom
Budget ab, das zur Verfiigung steht.
Oft hindert den Weineinsteiger eine
gewisse Schwellenangst daran, den
Schritt in die Fachhandlung zu
wagen. Dabei bieten die meisten
Einkaufsquellen — vom Discounter
bis zur Weinboutique — Alltagswei-



Aus einem grofSziigigen Weinsortiment aussuchen und testen — ein Schlaraffenland fiir Weinliebhaber. |

ne zu erschwinglichen Preisen an.
Mit einem einfachen Test kénnen
Sie ausprobieren, ob Weine aus dem
Discounter so gut schmecken wie
die aus dem Fachhandel. Wihlen
Sie dazu einfach eine Weinsorte aus,
die iiberall zu bekommen ist. Ein-
mal angenommen, Thnen schmeckt
italienischer Chianti. Wie viel Geld
wiirden Sie fiir eine Flasche ausge-
ben? Kaufen Sie je ein etwa gleich
teures Muster beim Discounter, im
Supermarke, im Weindepot, in der
Weinabteilung eines Kaufhauses
und im Weinfachhandel. Dann pro-
bieren Sie die Chianti gleichzeitig
nebeneinander. Welcher schmeckt
Thnen persénlich am besten?

WEINQUELLEN

Wein kann man fast iiberall kaufen:
im Gartencenter, an der Tankstelle,
im Drogeriemarkt und beim Dis-
counter, im Verbrauchermarkt,
Weindepot, Kauthaus oder Super-
markt. Und natiirlich im Weinfach-
handel und noch schéner: direkt
beim Winzer.

PROFI-TIPP

Sucht man einen preisgiinstigen Alltagswein, lohnt sich
das Stobern im Supermarkt: einfach aus dem Bauch
heraus entscheiden. In der Preisklasse zwischen 4 und
6 Euro kann man nicht viel falsch machen.



ESSEN UND WEIN

WEGE ZUM TAFELGLUCK

Was gibr es Schineres, als seine Giiste mit einem liebevoll zubereiteten Essen zu verwiohnen?
FliefSen dann zu den einzelnen Speisen auch noch die passenden Weine ins Glas, stebt dem Ta-

Jfelgenuss nichts mebr im Weg. Seien Sie sicher: Mit den Kombinationen, die wir Ihnen auf den

folgenden Seiten empfehlen, liegen Sie als Gastgeber immer richtig.
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Warum schmeckt ein Wein, den
man zum Essen genieflt, meist ganz
anders, als wenn er solo getrunken
wird? Weil Wein und Essen sich ge-
genseitig beeinflussen. Auf der rech-
ten Seite sind die Wechselwirkun-
gen zwischen den unterschiedlichen
Geschmacksrichtungen aufgefiihre.

ERFOLGREICH KOMBINIEREN
Die Weine einer Landschaft passen
meist zu den traditionellen regiona-
len Produkten und den daraus zu-
bereiteten Gerichten. Dies gilt fiir
beinahe alle regionaltypischen Spei-

sen, insbesondere aber fiir Kise.

Harmonie der Aromen
Ubereinstimmende Aromen Hier
werden Speisen und Weine, die

identische Aromen besitzen, ge-
schmacklich in Gleichklang ge-
bracht. So passen etwa Gerichte
mit Paprika gut zu Weinen aus der
Cabernet-Sauvignon-Traube, die
oft Paprikaaromen besitzen.
Gegensatzliche Aromen Bei dieser
Methode werden kontrire Aromen
von Wein und Speise effektvoll ver-
kniipft, was besonders viel Finger-
spitzengefiihl und noch mehr Wein-
wissen erfordert. Ein klassisches
Beispiel sind herbstlich-wiirzige
Wildgerichte, die von fruchtigen
Spitburgundern begleitet werden.

Harmonie der Geschmacks-
eigenschaften

Zunichst muss man sich iiber die
Haupteigenschaften des Essens und



der Weine klar werden, etwa hin-
sichtlich ihres Gehalts an Siure,
Siife, Alkohol und Tanninen. Es
geht aber auch um Fettanteile,
Schirfe und Garmethoden.

Die Garmethoden Stark vereinfacht
koénnte man alle Garmethoden in
zwei Gruppen aufteilen, nimlich in
Verfahren, bei denen eine sogenann-
te Bratenkruste entsteht, und in sol-
che ohne Krustenbildung. Die Bra-
tenkruste entsteht unabhingig vom
Produkt beim Braten, Backen, Frit-
tieren, Rosten, Schmoren und Gril-
len und passt aromatisch und ge-
schmacklich hervorragend zu
Rotwein. Je ausgeprigter die Kruste
ist, desto kriftiger und tanninrei-
cher sollte der Rotwein sein.

Beim Marinieren, Pochieren, Ko-
chen und Diinsten bildet sich keine
Bratenkruste. Deshalb passen hier
iberwiegend Weif§weine.

Das Fett Fett ist wichtig als Ge-
schmackstriger und fiir die Strukeur
einer Speise. Je hoher der Fettgehalt
ist, desto mehr Alkohol braucht der
begleitende Wein. Bei der Siure ver-
hilt es sich umgekehrt: Fettreiche
Speisen bedingen siurearme Weine.
Meist enthalten alkoholreiche Wei-
ne ohnehin wenig Siure. Zu Gin-
seleber, einem Produkt mit extrem
hohem Fettgehalt, passt Sauternes,
ein edelsiifler Wein aus Bordeaux,
oder ein trockener Grauburgunder.
Beide Weine zeichnen sich durch
viel Alkohol und wenig Sdure aus.

ERFOLGREICH KOMBINIEREN | WEGE ZUM TAFELGLUCK

Die Tannine Bei der Kombination
von Wein und Essen geht es auch
um die Bekémmlichkeit. Eine wich-
tige Rolle spielen dabei die Tannine,
die aus den Hiuten, Kernen und
Stielen der Trauben stammen. Sie
sind hauptsichlich in Rotweinen zu
finden und wichtig fiir deren Alte-
rungsfihigkeit. Tannin spaltet das
Muzin, ein fiir die Gleitfihigkeit
des Speichels verantwortliches
Eiweif$, und erzeugt dadurch ein
raues Mundgefiihl. Isst man aber
zum Rotwein ein Stiick Fleisch,
verschwindet dieser unangenehme
Effekt, weil das Tannin die Fleisch-
proteine spaltet, bevor es mit dem
Muzin reagieren kann. Diese Vor-
verdauung steigert den Wohlge-
schmack von Wein und Speise und
entlastet den Verdauungsapparat.
Anhand der Tabelle auf der nichs-

ten Seite konnen, ausgehend von

GESCHMACKSWECHSELWIRKUNGEN

siiB - siiB siiB — salzig
salzig - salzig siilB - sauer
salzig - sauer siilB - bitter
sauer — sauer salzig - bhitter
sauer - hitter

bitter — bitter
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Beim Rotwein werden die festen und fliissigen Bestandteile der Maische gemeinsam vergoren.
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den Most gelangen. Das erkldrt
auch, weshalb viele der feinsten und
bekanntesten WeifSweine aus eher
kithlen Anbaugebieten wie den
nérdlichen Weinregionen in Frank-
reich, aus Deutschland oder Oster-
reich stammen.

Auch bei der Girung selbst und
der anschlieffenden Klirung des
Weins ist hochste Sorgfalt geboten,
denn héhere Temperaturen und der
Kontakt mit Sauerstoff gefihrden
die Frische und Fruchtigkeit des
Weins. Viele Winzer nutzen zur

Weifiweinherstellung daher Stahl-

tanks, in denen die Temperatur
kontrolliert und gesteuert werden
kann. Nur wenige besonders hoch-
wertige WeiSweine, vor allem aus
der Chardonnay-Traube, werden
nach der Girung im Holzfass wei-
ter ausgebaut.

DIE ROTWEIN-PRODUKTION
Die Beerenhiute der Rotweintrau-
ben enthalten viele wichtige Inhalts-
stoffe fiir den spiteren Wein — vor
allem die Farbe, das Tannin und
eine breite Palette an Geschmacks-
stoffen. Sie werden wiihrend der



Girung aus den Hiuten gelost.

Die Pressung erfolgt in diesem Fall
also erst, nachdem dieser Prozess
abgeschlossen ist. Das ist der ent-
scheidende Unterschied zur Weif3-
weinbereitung.

Nach der Lese kommen die Trauben
zuerst in eine Abbeermaschine, die
die Stiele von den Beeren trennt.
AnschliefSend werden die Beeren zu
einem Brei gemahlen, der Maische,
die aus Hiuten, Fleisch, Kernen
und einigen Stielresten besteht.
Diese Maische wird als Ganzes ver-
goren: Die Hefen beginnen ihre
Arbeit und verwandeln den Zucker
in Alkohol, der nun das Tannin, die
Farbe und vieles mehr aus der Mai-
sche, vor allem den Hiuten, heraus-
16st. Die dabei entstehende Kohlen-
siure treibt die festen Bestandteile
der Maische im Girbehilter immer
wieder nach oben zu einem soge-
nannten Tresterhut. In ihm konzen-
trieren sich all die wertvollen In-
haltsstoffe, die der Kellermeister
herauslésen méchte. Damit das
vollstindig gelingt, muss dieser Hut
immer wieder unter den Saft ge-
driickt werden. In moderneren
Girtanks kann man den girenden
Most von unten iiber den Hut
pumpen oder sogar den ganzen
Tank rotieren lassen. Nach dem
Ende der Girung wird der Wein
dann abgepresst und je nach Wein-
stil in Holzfissern oder in Stahl-
tanks weiter gelagert und ausgebaut.

ROTWEIN | WEIN HERSTELLEN

BEREITUNG VON ROTWEIN
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1. Gleich nach der Lese
werden die Trauben ent-
stielt und gequetscht.

2. Die Maische aus
Hauten, Fleisch, Kernen
und einigen Stielresten
wird vergoren.

3. Der Rotwein wird erst
nach Abschluss der Garung
gepresst.

4. Die meisten Rotweine
reifen nach der Garung
eine gewisse Zeit im Fass
oder im Stahltank.

5. Nach der Reifung wird
der Wein geklart. Fir hoch-
wertige Weine wird dafir
haufig EiweiB verwendet.

6. Der fertige Wein wird ab-
geflllt, reift in der Flasche
weiter und kommt dann
erst in den Verkauf.

169



WEIN

ALLES, WAS MAN WISSEN MUSS

MEHR WEIN GEHT NICHT!

Stellen auch Sie sich immer wieder ganz alltagliche Fragen zum
Thema Wein, auf die Sie gern kompetente und doch verstand-
liche Antworten hatten? Dann sind Sie hier genau richtig!

Von Einkauf und Lagerung Uber Etikettenkunde bis hin zum Ser-
vieren und Beurteilen von Weinen - unsere Experten machen Sie
fit im Umgang mit Wein. Dazu finden Sie iber 400 gelungene
Kombinationen von Wein und Speisen und erfahren, welche Fak-
toren Einfluss auf die Wahl des Weins haben.

Und wenn Sie mehr Gber Weinherstellung wissen wollen, typische
Anbauregionen kennenlernen und bei Rebsorten mitreden moéch-
ten: Wein - Alles, was man wissen muss liefert Ihnen garantiert
alles Wissenswerte!

19,90 € [D] 19,90 € [A]
ISBN 978-3-8338-4283-2
WG 458 Getranke
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