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Das Bucb
zum Trinken

Der Lebensmittelladen ums Eck hat eine Sorte Bananen. Reicht. Vier Sorten Apfel. Kennen
wir. Und wenn man den netten Herrn im weif3en Kittel fragt, was fiir einer als Bratapfel taugt,
sagt er Boskop oder Cox Orange. Kennt er.

Das Weinregal in unserem Laden ist ldnger als alle Obst- und Gemiisekisten nebeneinander.
Uber 50 verschiedene Flaschen stehen da drin, plus die Abteilung Sekt bis Port. Da kennen
wir nun ganz wenige und der nette Herr weify auch nicht viel mehr dazu zu sagen. Héchstens
mal: »Der ist harmonisch.« Hat er hinten auf dem Etikett gelesen. Harmonisch? Mit wem? Mit
mir, mit der Welt, mit Spaghetti? Und ist der Rest dann unharmonisch? Da stehe ich nun vorm
Regal wie der Torwart beim Elfmeter.

Da hilft nur eins: riskieren und probieren. Also seinem Torwart-Instinkt folgen und rechts
oben ins Eck langen. Entweder wird’s ein guter Fang oder keiner. Denn im Grunde gibt es nur
zwei Sorten Wein: »schmeckt« und »schmeckt nicht«. Stimmt schon, diese Methode kann an-
strengend werden, wenn nur in einem kleinen Laden schon 50 Weine warten. Aber irgendwo
muss man mal anfangen. Und dann gibt es ja noch dieses Buch.

Das beginnt nicht bei den alten R6mern und den grofien Namen, sondern da, wo das Trinken
anfangt: im Glas. Nach einem Schniiffel-Grundkurs begleitet es uns auf dem Weg zum Wein —
im Laden, im Kdmmerlein, beim Winzer, im Keller, am Esstisch. Und gibt Antworten auf die
Fragen, die wirklich zdhlen: »Wie schmeckt dieser Wein? Schmeckt mir dieser Wein? Und was
schmeckt mir noch?« Also Flaschen auf, denn im Glas findet sich die Wahrheit. Oder »salud,
amor y dinero«, wie die Spanier sagen: Gesundheit, Liebe und Geld. Was alles im Wein
stecken kann...



Fior jede Art von Durst gibt’s
was zu trinken.

—..Wein.

Aber de r kann noch mehr.

Es gibt Getranke, die den Durst l6schen, z.B. Ice-
Tea, Mineralwasser oder Bier. Es gibt Cola, Cocktails
oder Weif3e mit Schuss — alles Getranke fiir den Fun.
Fiir Fitness und Gesundheit gibt es Isotonic-, Multi-
vitamin- und Slim-Drinks. Es gibt auch Alkoholika
wie Whisky, Korn oder Jagermeister, die getrunken
werden, um davon einen Schwips zu bekommen. Es
gibt Mittel, die aufwecken wie Kaffee, Tee, Red Bull
oder Viagra. Und es gibt auch solche, die den Schlaf
fordern wie heif’e Milch mit Honig oder Baldrian.

Aber es gibt auch ein Getrdnk, das alles in sich vereint: der Wein. Spritzige und

leichte Weine stillen pur oder als Schorle den Durst. Schdaumende und prickelnde

wie Prosecco und Champagner oder lustige wie ein White Cabernet mit Minze

und Eiswiirfeln sind zustdndig fiir Spaf} und gute Laune, und wenn man zu viel

davon trinkt, kann man sogar beschwipst werden. Der richtige Wein zur rechten

Zeit kann uns munter oder auch miide machen. Und: Wertvolle Inhaltsstoffe las-
E sen den Wein fast zum Gesundheitselixier werden.

Aber eines kann eigentlich nur der Wein: den Genuss daran durch Riechen und
Schmecken noch erweitern — und ein Essen anstandig begleiten. Wie das alles
geht, steht auf den nachsten Seiten.






erster Auftritt

Wein entdecken

Der Wein, das geheimnisvolle Wesen? Ach was. Weine sind

von Natur aus kommunikativ,

richtige Schauspieler, die 1in

unseren Sinnen eine eigene Welt entstehen lassen.

Wir sitzen im Kino, rdkeln uns im Polster zurecht. Das
Licht geht aus, Vorspann. Wer die Hauptrolle spielt, wird
noch nicht verraten, nur, dass es ein Rotwein ist. Der
Korkenzieher beginnt sein Werk und zieht mit einem
herrlich satten »Plopp« den Korken aus dem Flaschen-
hals. So ein Ploppen, das kann nur ein langer, echter
Korkstopfen sein. Da hat wohl einer beim VerschlieBen
schon daran gedacht, dass der Wein noch ein paar Jahre
liegen darf. Bei einem schlechten Film wére das die
Stelle, wo der Nachbar an der Tiir ldutet und fragt, ob er
sich eine Tasse Zucker borgen kénne. Weil er den Plopp
durch die Wand gehort hat...

Passiert hier aber nicht. Der Star gluckert geheimnis-
voll ins Glas. Ein Newcomer, der aber in seiner Heimat
schon ziemlich Karriere gemacht hat, so viel sei verraten.
Kénnte ihm hier auch passieren. Schon, er ist nicht
mehr der Jiingste, sechs Jahre alt. Kein jugendlicher, un-
gestlimer Liebhaber mehr, sondern eher ein ruhiger, be-
déchtiger Charakter. Im Glas leuchtet er mit einem fri-
schen Rot wie reife Kirschen, am Rand erinnert es schon
ein wenig an das Orangerot von Dachziegeln. (Das sind
beim Wein die kleinen Féltchen, die sich bei uns um die
Augen zeigen.) Ein Zoom zuriick aufs Glas, es wird ge-
schwenkt. Und jetzt lauft der Wein in kraftigen hellen,
fast klaren Schlieren am Glasrand herab, wie kleine
Beine mit Tropfchen am Ende, die langsam nach unten
ziehen — das sieht beinahe aus wie alte, wunderschéne
Kirchenfenster.

Die Nase riecht ins Glas. Ja, da ist auch ein Duft nach ro-
ten Kirschen. Aber nach den dunkelroten reifen Herzkir-
schen, die beim Obsthandler im Sommer schon von wei-
tem Wohlgeruch verbreiten. Dazu gesellt sich ein Hauch
von Kirschkernen, die ein bisschen an Bittermandeln er-
innern, wenn man sie mit einem Stein aufschlagt. Und
dann — schwarze Brombeeren, wenn die Sonne darauf
scheint und die Mittagshitze sie gleich zu Konfitiire
kocht. Oder als ob GroBmutter das Pflaumenmus im
Topf riihren wiirde. Ist da nicht auch eine Spur von
Wachs, von Kerzenwachs zu erkennnen? Und Schoko-
lade! Ja, Schokolade wird immer deutlicher, die feine
Bitterschokolade, die fast ein wenig nach Rauch und Ta-
bak riecht. Erneut wird das Glas leicht geschwenkt —
jetzt kommen auch noch Walddiifte dazu: Harz, Fichten-
nadeln, Pinienzapfen. Mensch, irgendwoher kenne ich
diesen Wein doch...

Das Bild verschwimmt. Plétzlich befinden wir uns in
der Wiiste. Eine Gewiirzkarawane zieht vorbei. Der typi-
sche Geruch nach dem Leder der Kamelsattel liegt

in der vor Hitze schwirrenden Luft — und auch der von
Zimtstangen und Gewirznelken. Der Orient steigt in die
Nase. Das Glas wird nochmals geschwenkt, daran ge-
rochen — und auf einmal ist da schwarzer Gummi, Auto-
reifen. Spielt denn die Nase verriickt?



Rasch wird ein Schluck genommen, aber ein wirklich or-
dentlicher. Hhm, kraftig schmeckt er. Nach schwarzen
Beeren. Vielen Beeren. So richtig voll nach wunderbar
reifen Brombeeren, schwarzen Johannisbeeren — und
auch nach dunkelroten Kirschen. Wie heifst doch wieder
dieser franzosische Likor fiir den »Kir«? Ach, »Cassis«.
Genau, nach Cassis schmeckt der Schluck. Vorn auf

der Zunge eine fein-pikante Saure, fast wie edelsiiBes
Paprikapulver, mit ganz zarten Réstaromen wie bei Rau-
cherwurst oder Schinken.

Pause

Am ndchsten Tag wird erneut probiert. Schau an, er ist
gar nicht schlechter geworden. Vielleicht ist ein Hauch
von Apfeln dazugekommen. Geschilte und klein ge-
schnittene Apfel, die eine Zeit lang herumgelegen und
ein wenig braun geworden sind. Aber nicht unange-
nehm. Und irgendwie ein Schuss Cognac. Oder Piemont-
Kirschpralinen mit ihrem intensiven Duft. Auch ein paar
Dorrpflaumen haben sich dazugesellt. Jetzt spiirt man
den schwarzen Gummi auch im Mund. Oder ist es eher
Lakritz? Omas Pflaumenmus, die Latwerge? Jedenfalls
schmeckt er »schwarz-rot«. Basta. Aber der Gummi —
das kann dann doch kein Osterreicher sein.

Jedoch: Irgendwie trippelt der Wein leichtfiiSig iber

die Zunge, ist nicht schwer und macht nicht gleich satt,
s0 dass man nicht mehr davon trinken méchte. Oben im
Gaumen fiihlt er sich samtig an, so feinkdrnig wie Baby-
puder. Dann tauchen wieder die reifen roten Beeren, vor

allem Himbeeren, auf und Kirschen (die aber als Likor),
weich. Und dann erneut Cassis. Beim Runterschlucken
eine feine Herbe und ein reiner Fruchtgeschmack. Wie
ein Lebenselixier, wie ein edler Obstbrand. Na gut, er
hat auch 14,5 Prozent Alkohol. Das merkt man. Da wird
man nach zwei Gldsern schon recht philosophisch. Die
Spannung wichst, ist’s vielleicht ein Osterreicher?

Schnitt: Die Flasche wird verkorkt und beiseite gestellt.

Grundregeln fir
den Einstieg

Regel: Nicht von groen Namen oder Auszeich-
nungen blenden lassen. Mit einfachen, aber guten
Weinen beginnen. Solche Weine gibt es eher im Wein-
fachgeschéft als im Supermarkt. Beraten lassen.

Regel: Mit allen Sinnen probieren. Geruch und
Geschmack sind die wichtigsten, aber erst durch Be-
obachtung den Wein erspiiren. Dann mit der Zunge er-
fuhlen, dabei alte Erinnerungen mit einbeziehen
und die Fantasie spielen lassen.

Regel: Ausschlielich der eigene Geschmack
ist der entscheidende. Ein Wein, der von Testern
hoch bewertet wird, muss mir nicht auch schmecken.
Wichtiger ist, dass ich herausfinde, welche Weine
mir liegen und welche nicht.

Regel: Dem Wein eine zweite Chance geben.
Manchmal schmeckt ein Wein beim ersten Probieren
nicht. Vielleicht hat er nicht zum Essen gepasst, viel-
leicht war er (oder ich) auch gerade nicht in der richti-
gen Laune. Einfach zustépseln und ihn am nachsten
oder iberndchsten Tag noch mal testen.

Nachspann

Das Geheimnis wird geliiftet. Der Hauptdarsteller war
ein Zinfandel. Eine Traubensorte, die in Kalifornien hei-
misch ist und dort am besten an der kiihleren Nordkii-
ste (Sonoma Valley) wéchst. (Aaach, klar! Der hat doch
in dem Film »Lamm mit Orangensauce und Chilis« so
toll mitgespielt!)

Fast ein altmodischer Rotwein. Die zerdriickten Beeren
durften lange mit den Beerenhduten vergédren, dann
reifte der Wein in kleinen Fassern aus franzosischem
und amerikanischem Eichenholz. Ein Star, der komplex
und vielschichtig ist, ohne anstrengend zu sein, der
schon jung schmeckt, aber auch lange reifen kann. Ein
Star, den jeder gleich gut versteht. Der das Aroma von
Beeren und Friichten in sich konzentriert und bestens
zum Essen passt. Und der sogar einen Bruder hat, der
auch nicht schlecht spielt: der Primitivo aus Apulien —
schlanker, kraftvoller und meist etwas rauer. Ein Star mit
allen Qualitaten fiir den heutigen Erfolg bei Jung und Alt.

Dass es ein Wein aus der Neuen Welt war, hatte man
sich denken kénnen — der »Kragen« am Flaschenhals
(das ist eine Ausbuchtung am Ende des Halses und ty-
pisch fiir kalifornische Flaschen) hat ihn eigentlich
schon ganz am Anfang verraten. Ohne Kragen hatte
die Flasche auch aus Frankreich, aus dem Bordeaux
stammen kdnnen. Aber nein, der kleine runde Papier-
aufkleber auf dem Korken statt einer Stanniolkapsel,
das gibt es noch nicht in Frankreich.



Aromenfamilien

Ich rieche was, doch es fehlen mir die Worte. Dann hilft
die Suche bei den Aromenfamilien weiter.

Diifte am »lebenden Objekt« wie auf den Seiten vorher
zu erschniiffeln, ist ja ganz lehrreich. Aber jetzt sitze ich
vor einem Wein und versuche, seine Aromen zu ergriin-
den. Beeren, ja, rieche ich, aber welche? Irgendwie ist
das ganz schén schwierig — auch fiir Profis. Deshalb erst
einmal versuchen, die Eindriicke einem Oberbegriff zu-
zuordnen. Der kdnnte »Beeren« lauten — dazu zahlen
schwarze Johannisbeeren, Brombeeren, Holunderbee-
ren, auch Pflaumen gehoren in die Richtung. Aber die
Pflaumen oder Zwetschgen kdnnen frisch oder getrock-
net sein. Und gekochte Pflaumen riechen wieder an-
ders: vom frischen Kompott bis zu der schwarzen Lat-
werge, die GroBmutter stundenlang kochte, bis sie
ganz dunkel und dickfliissig war.

Ein Spickzettel zum immer wieder Nachschauen sind
die Aromenfamilien, die Diifte, die jeder aus dem tag-
lichen Leben kennt, in Gruppen (jede hat einen Kasten)
einsortiert. Z.B. Blutendiifte, die immer schwer zu be-
nennen sind (wissen wir ja schon, dass wir uns den Flie-
derduft nicht merken kénnen). Drum ist es ja auch so
wichtig, das »Duftgedachtnis« standig zu trainieren.

Die Aromen in den Ké&stchen sind als »Checkliste« oft
noch feiner untergliedert — so kann der Duft nach Apfeln
an siif3e Delicious denken lassen. Oder an herb-sduer-
liche Boskop. Ein ungeschalter Apfel riecht auch ganz
anders als ein in Stiicke geschnittener, der eine Zeit
lang herumgelegen ist.

Ein bestimmter Wein riecht aber nicht nur nach einem
Obst oder einer Bliite. Je feiner und vielfaltiger sein
Duft, aus umso mehr Kastchen miissen wir sein Aroma
zusammensetzen. Zum Schluss kommt dann eine bunte
Aufzdhlung aus vielen Eindriicken heraus, die uns der
Wein in der Nase hinterldsst. Faustregel: Je mehr Aromen
in der Nase, umso mehr Aromen auf der Zunge. Und
wenn beides zusammenpasst, haben wir einen runden,
»harmonischen« Wein vor uns.

Am Rande bemerkt: Diese Art, Weindiifte zu beschreiben,

benutzen auch Experten, um sich miteinander verstandi-

gen zu konnen. Ihre Hilfe: das »Aromarad«. Dazu gibt’s
mehr Infos im Internet (siehe Adressen auf Seite 157).

Ein Beispiel aus der Praxis: Zum Aroma eines Weines
passen aus dem Kadstchen »Obst & Beeren« die Duft-
noten »Apfel, weille Pfirsiche, Aprikosen« und aus der
Rubrik »Bliiten« die »Rosen«. Kommt dann im Geschmack
noch eine deutliche Saure dazu, wird klar: das kann ei-
gentlich nur ein Wein aus Riesling-Trauben sein. (Siehe
auch Rot- und WeiBweinspiele auf den Klappen.) Die
Summe der Diifte ist also ein Hinweis darauf, was fiir ei-
nen Wein wir im Glas haben, denn jeder Wein hat ein be-
stimmtes Aromenmuster, sozusagen einen genetischen
»Fingerabdruck.

Noch mal zur Erinnerung, damit das Ganze wirklich in
Fleisch und Blut tibergeht: Die Diifte sind der Schliissel
zum Geschmack. So wie ein Wein riecht, schmeckt er in
der Regel auch, weil eben das meiste, was wir als »Ge-
schmack« wahrnehmen, iiber das Riechorgan in der
Nase aufgenommen wird. Im Prinzip brauchten wir nur
an einem Wein zu riechen und wiissten dann, wie er
schmeckt. Aber das ware ja langweilig.

Die Aromenfamilien:







° 9 Apfel einkaufen ist einfacher, als einen Wein
w O b -I t t e g e h t S auszusuchen. Da gibt’s oft fiinf, sechs Sor-
ten, und jede kostet meistens das gleiche.

Im Weinregal stehen mindestens 5o Sorten,

[ )
fiihlen und riechen ist da nicht, und die
? Preise reichen von superbillig bis »erst-mal-
Z u m ™ Scheine-nachzdhlen«. Wie erwische ich da

den Wein, der mir gerade jetzt schmeckt
und in meiner Preisklasse liegt — und wo?

Auto volltanken und einen Prosecco aus der Kih-

Tung mitnehmen. Oko-Steak kaufen und gleich den

Bio-Wein dazu in den Korb Tegen. Alles ist modg- Supermarkt

Tich, aber nicht alles ist gut. Ergiebige Quelle fiir Alltagsweine. Gut sor-
tierte Weinregale. Vor allem die von besse-
ren Kaufhdusern in grof3eren Stadten bieten
heute eigentlich fast alles, was sich ein inte-
ressierter Weingenief3er wiinschen kann. Ne-
ben billigen Massenweinen gibt es durchaus
beachtenswerte Feinheiten. Nachteil:

Die Beratung ldsst zu wiinschen {brig, Weine
probieren kann man auch nicht. Also lernt
man entweder, die Etiketten zu lesen, oder
man packt ein Sortiment einzelner Flaschen
zusammen, die von Preis und Herkunftsland
interessant scheinen, und probiert sie zu
Hause durch. Die Ergebnisse — gute wie auch
schlechte — notieren, damit es beim ndchsten
Einkauf schon wesentlich besser lauft.

Discounter

Nach Zeitschriftenkiosk und Weinverkauf auf
Handwerksmessen die drittschlechteste Ein-
kaufsquelle. Es gibt dort zwar keinen wirklich
»schlechten« Wein — ein solcher diirfte tiber-
haupt nicht in den Handel kommen —, aber
geniigend Weine, die gerade noch so durch
die Priifung gekommen sind. GroBeinkaufer
erwarten eben nur »billig«, nicht »klasse«,
und driicken die Lieferanten bis zur Schmerz-
grenze im Preis. Deswegen muss der Weinan-
bieter (nein, da sind keine kleinen Winzer
darunter...) groBe Mengen liefern kénnen,
sonst ist sein Angebot nicht interessant.
Wer’s nicht lassen kann: Weine trotzdem
durchprobieren, aber beim ersten Mal nicht
mehr als eine Flasche pro Sorte kaufen.

Weindepots

Klasse, in diesen Weinhandlungen mit spe-
zialisiertem Angebot und Probierméglichkeit




kann man einkaufen wie beim Winzer! Alle
Weine (naja, zumindest die preiswerten) te-
sten dirfen. Nur das kaufen, was einem auch
schmeckt. Das ist doch ein Angebot! Fiir Neu-
linge ideale Spielwiese, um mit vielen Wei-
nen vertraut zu werden. Ganz interessant
sind oft Aktionstage oder Wein-und-Ké&se-
Verkostungen, bei denen auch bessere Fla-
schen gedffnet werden. Die Depotleiter ha-
ben meist ziemlich Ahnung von den Weinen,
ihre Hilfskrafte (die vor allem am Wochen-
ende aushelfen) eher weniger. Aaaaaber!
Auch wenn’s hei3t: Einkauf WIE beim Winzer
bedeutet das nicht Einkauf BEIM Winzer.
Weindepots haben selten Winzer- sondern
meist Genossenschaftsweine. Also eher
grofRe Mengen als grofie Klasse. Trotzdem:
DER Tipp fiir Experimentierfreudige.

Weinboutique

Leider, leider steht beim Einkauf in diesem
Weinfachgeschaft die meist nur mithsam zu
offnende Eingangstiir und der fachkundige
Weinexperte, der nebenbei auch noch Ver-
kaufer ist, zwischen dem Laien und dem Ge-
nuss. Erst mit einem gewissen Fachwissen im
Hinterkopf wird man als Kunde akzeptiert
(Pardon, liebe duBerst kompetente Weinfach-
verkdufer, von denen jeder viel profitieren
kann — es ist leider so!). Also am besten erst
mal ein bisschen woanders ausprobieren
und dann den Schritt in die Boutique mit den
feinen Flaschen wagen. Oder, fiir Mutige,
gleich ins kalte Wasser springen und sich als
absoluter Laie outen. Dann kann das eine
sehr lange Freundschaft werden.

Weinversand

Per Anzeige in einer Weinzeitschrift oder im
Internet (siehe Seite 157) erfahrt man von
den prima Angeboten (auch Spitzenweine!!)
und der groen Auswahl dieser Weinverkau-
fer. Ein Mausklick, ein Fax — und schon kommt
die Kiste Wein direkt ins Haus. Allerdings be-
finden sich schwarze Schafe genauso haufig
wie weifle unter diesen Anbietern. Serids:
Der Versender ist mit vollstandiger Adresse
vertreten, garantiert die Riicknahme einer
Sendung, liefert auf Rechnung und gibt die
Versandkosten bekannt (die kénnen namlich
bei kleineren Mengen recht teuer sein).




Natur- oder Kunststoffkorken - was
ist besser? Zwei Meinungen dazu:

Pro Naturkork

»Ich sage nur Plopp! Plopp ist das Gerdusch, das nur ein Na-
turkorken von sich gibt, wenn er aus der Flasche gezogen
wird. Plopp ist Ambiente und Lifestyle. Es gibt keinen ande-
ren Verschluss fiir eine Weinflasche, der eine so sinnliche
Melodie von sich gibt wie ein ploppender Korken.

Korken sind zudem etwas Natilirliches, man stanzt sie aus der
Rinde von Korkeichen. Nein, das ist keine Baumqudlerei. Da
sind Spezialisten am Werk, die die Rinde behutsam von den
Bdumen pellen. Und die wdachst in etwa neun Jahren wieder so
weit nach, dass sie erneut »geerntet« werden kann.

Kork ist ein Wunder der Natur. Die Rindenzellen dhneln Bie-
nenwaben und sind mit Luft gefillt. Dadurch kann Kork

bis auf die Hdlfte seiner GrdBe zusammengedriickt werden,
ohne seine Flexibilitdt zu verlieren. Es ist das einzige Ma-
terial, das nachgibt, ohne sich - um den Druck auszugleichen
- auf einer anderen Seite auszuwdlben.

Und Kork hat ein elastisches Geddchtnis! Wird er zusammen-
gepresst, versucht er, seine urspringliche GréBe wiederzu-
erlangen. So dehnt er sich im Flaschenhals, gleicht Uneben-
heiten aus und verschlieBt die Flasche jahrzehntelang dicht.

Nur mit echtem Kork kann der Wein in der Flasche reifen und
seine derben Gerbstoffe abbauen, weil dieser Mikromengen an
Luft durchldsst. Weine mit Kunststoffkorken schmecken schon
nach einem Jahr matt und verlieren ihre Frische, weil Kunst-
stoff nicht so elastisch ist und zu viel Sauerstoff durch-
Tasst. Darum nehmen alle groBen Weingiter immer noch beste
Naturkorken zum VerschlieBen ihrer Flaschen.

Zu guter Letzt: Der Weintrinker mdéchte einen guten Tropfen
nicht per Schraubverschluss 6ffnen, sondern er will mit dem
Plopp des Korkens an die Weinkultur erinnert werden.<«



Pro Kunststoff

»Der Stern der Naturkorken ist am verblassen. Immer mehr
Flaschen haben Korkfehler. Nicht die deutlichen Stinketdne,
sondern die gemeinen, hinterlistigen, verdeckten Kork-
schmecker. Die einen vorher guten Wein schwach und stumpf
machen, ihn nach altem Holz schmecken lassen.

Wer will schon viel Geld fir eine Flasche Wein bezahlen,
wenn er beflirchten muss, dass der Inhalt nicht toll ist?
Nur, weil der Plopp beim Offnen so wichtig sein soll1?

Mit Kunststoffkorken oder auch mit Schraubverschluss ist der
Flascheninhalt nicht weniger wertvoll, aber hat garantiert
keinen Korkton. Schaut man sich die meisten Korken an, sind
das nur zusammengeleimte Korkbrdsel. Die machen zwar Plopp,
sind aber keine echten Korken und halten auch nicht Tlange.
Mit Reifung in der Flasche ist bei denen daher nichts.

Was will der Weintrinker heute? Eine Flasche mit fertigem
Wein kaufen, aufmachen und mit Genuss Tleeren. Die Reife soll
vorher im Fass stattfinden. So ein Wein braucht keinen ge-
fahrlichen Korken, der braucht einen Verschluss, der dicht
halt. Am besten einen Schraubverschluss. Wer aber doch den
Plopp braucht, ist mit ‘nem Kunststoffkorken bestens bedient.

In Spanien, Frankreich, Italien und der Neuen Welt werden
immer mehr Flaschen mit bunten Silikonstopfen verschlossen.
Der Weintrinker hat’s 1dngst akzeptiert. Der wundert sich
héochstens noch, dass sein Korkenzieher &6fter den Geist auf-
gibt als vorher, weil diese Stopfen so fest sitzen.

Je mehr die alternativen Verschlisse akzeptiert werden, um so
besser werden sie. Und wer das Lagern nicht lassen will: Es
gibt inzwischen Premium-Kunststoffstopfen mit kontrollierter
Sauerstoffzufuhr, die einen Wein genauso reifen lassen

wie ein geschmacksgefdahrdender Naturkorken.<«




Eingekauft, fein gekocht, 1 i
Tisch gedeckt - jetzt fehlt nur )/ 4
noch ein guter Wein. Aber was i
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