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Einleitung

Was macht Wein so besonders?

Und warum ist er eines der beliebtesten Getrdanke der Welt?

Was st das Gute am Wein?

Der offensichtliche Grund flr unser Interesse am Wein ist
wohl, dass er zu etwa 10-15 % aus einer bewusstseinsver-
dndernden Substanz namens Ethanol besteht, also Alko-
hol. Allerdings erkldrt das pure Vorhandensein von Alkohol
noch nicht den groBen Eifer bei der Erforschung des Weins.
Es gibt so viel zu ergriinden, von seiner Herstellung bis zur
Wissenschaft seiner Aromen und Geschmacksnoten. Dazu
kommen gesundheitliche Aspekte, kulturelle Traditionen
und die geschichtliche Einordnung. Kurz gesagt: Wein ist so
interessant, weil er so vielschichtig ist.

Je mehr man weif3, desto mehr erkennt
man, was man alles nicht weif.

Das Thema Wein I@sst sich beliebig ausweiten, deshalb
gibt es ja auch Hunderte von Bichern dartber, manche
hochgelehrt, manche dick und jargonlastig und manche
scheinen eher einem feuchtfréhlichen Geistesblitz ent-
sprungen zu sein.

Dieses Buch ist da ganz anders. Der Master-Wein-
Guide ist als Werkzeug fur den Pragmatiker gedacht, das
ihn auf seinem Weg zum Weinkenner begleitet — egal, wo
der letztlich hinflhrt — und ihn mit einer soliden Wissens-
grundlage ausstattet.

Wer sind die
Autoren?

Dieses Buch wurde von den Grin-
dern der Website Wine Folly
geschrieben. Madeline Puckette ist
eine Sommeliére, Autorin und Gra-
fikdesignerin. Justin Hammack ist
ein Digital Strategist, Webentwickler
und Unternehmer.

Beim Schreiben dieses Buchs
ging es uns auch um korrekte Infor-
mationen, fur die wir zusatzliche
Beitrdge von Kanchan Schindlauer,
Mark Craig, Hilarie Larson, Vin-
cent Rendoni, Haley Mercedes und
Stephen Reiss aufgenommen haben.
Unsere Informationsquellen finden
Sie am Ende des Buchs.



Uber den Master-
Wein-Guide

Die erste Auflage dieses Buchs, Der ultimative Wein-Guide,
stand auf der Bestsellerliste der New York Times, war ein
»Amazon Cookbook« des Jahres 2015, hat aktuell — wah-
rend der Entstehung des vorliegenden Buchs — auf Ama-
zon eine Bewertung von 4,8 Sternen und wurde in mehr als
20 Sprachen Ubersetzt (einschlieBlich Mongolisch!).

Die Wine-Folly-Website wird von Seminarleitern, Somme-
liers und Restaurantbetreibern in aller Welt genutzt, um
Menschen Weinwissen ndherzubringen.

winefolly.com ist weltweit die fihrende Website fir Wein-
wissen. Das Beste daran: Sie ist kostenlos zu nutzen.

Wine Folly ist keineswegs das geistige Kind einer ein-
zelnen Person. Zur Wissensdatenbank haben zahlreiche
Expertinnen und Experten, Autoren, Winzer, Wissenschaft-
ler und Arzte beigetragen.

Der Master-Wein-Guide

Sie werden den Master-Wein-Guide lieben, wenn Sie ...

e |hr Weinwissen schon immer erweitern wollten, aber
nicht wussten, wie.

¢ das Angebot im Weinregal lhres Supermarkts Uberwdl-
tigt.

¢ geschmacklich enttduschende Weine gekauft und sich
nicht getraut haben, Neues auszuprobieren.

e schon 6fter das Weinwissen anderer bewundert haben.

¢ jemals unsicher waren, ob Sie gerade einen guten Wein
trinken oder nur aufs Marketing hereingefallen sind.

Der Master-Wein-Guide hilft Ihnen dabei ...

e die Qualitat eines Weins einschdtzen zu lernen.

e Wein richtig zu servieren, zu lagern und reifen zu lassen.

¢ neue, kostliche Weine zu entdecken.

e das Profi-Wissen eines Sommeliers zu erwerben.

e auch mit schmalem Budget minderwertige Weine zu
meiden.

¢ Wein verantwortungsbewusst zu genief3en.

¢ perfekte Kombinationen aus Weinen und Speisen anzu-
bieten.

¢ Wein mit Selbstvertrauen zu genief3en.
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Wie Sie das meiste
aus diesem Buch
herausholen
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Jedes Mal, wenn Sie einen neuen
Wein probieren, sollten Sie ...

e die Verkostungstechnik Gben
(S. 24).

e den Wein im Kapitel Rebsorten &
Weine (S. 66-191) nachschlagen.

¢ sich Uber seine Herkunftsregion
informieren (S. 192-299).

¢ nachschlagen, welche Speisen
dazu passen (S. 52).

e an Selbstbewusstsein im Umgang
mit Wein gewinnen (S. 36).

e austrinken und mit einem anderen
Wein von vorn beginnen!

Der Master-Wein-Guide ist eine
Uberarbeitete und erweiterte Auflage
des Ultimativen Wein-Guides.

Diese Ausgabe bietet mehr als
das Doppelte an Informationen, ein-
schlieBlich neuer Kapitel, Weinkarten,
Infografiken und aktueller Daten-
quellen.



KAPITEL

ie
rundlagen

In diesem Kapitel geht es um
das Grundwissen:

* Wie wird Wein gemacht?

» Wie verkostet man Wein?

e Wie serviert man Wein?

* Wie lagert man Wein?






Was i1st Wein?

Wein ist ein alkoholisches
Getrdnk aus vergorenen Wein-
trauben. Theoretisch kann man
aus jedem Obst Wein gewin-
nen, aber in der Regel nimmt
man Weintrauben.

Weinreben sind holzige, mehr-

jahrige Pflanzen, die einmal im
Jahr Frichte tragen. Das Klima
des Anbaugebiets beeinflusst

die SuBe (oder Sdure) des fer-

tigen Weins.

‘\ 24
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Syrah
Mourvédre 4
..f
W =
Grenache

Eine Cuvée (»Kih-weh«) ist ein
Verschnitt (eine Mischung) aus
mehreren unterschiedlichen
Rebsorten.

Ein Mischsatz besteht aus
verschiedenen Rebsorten, die
gemeinsam gepflanzt, gelesen
und ausgebaut werden.

Tafeltraube

\

Weintraube

Weintrauben sind kleiner und
sUBer als Tafeltrauben. Sie
haben zudem mehr Kerne und
dickere Schalen und eignen
sich damit besser fir die Wein-
bereitung.

-

Jahrgang bezieht sich auf das
Jahr der Traubenlese.
Jahrgangslose Weine
(»Non-Vintage«) sind hdaufig ein
Verschnitt mehrerer Jahrgdnge.

Schaumwein

Stillwein aromatisiert

auf-
gespritet
R ]

Es gibt verschiedene Weinstile,
wie Stillwein, Schaumwein,
aufgespriteten und aromati-
sierten Wein (auch Wermut
genannt).

10

VITIS VINIFERA

Pinot Noir Merlot  Riesling ~1500
)] )] )] )}
oso ose o0,
) o .

Es gibt Tausende unterschied-
licher Rebsorten, die meisten
davon sind Kultivare der Wein-
rebenart Vitis vinifera.

“e®
.
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Gamay

Ein sortenreiner Wein ist ein
Wein, der gréBtenteils oder
ausschlieBlich aus einer Reb-
sorte (Merlot, Assyrtiko etc.)
gekeltert wurde.

US-Biosiegel EU-Biosiegel

USDA

"

In den USA muss Biowein aus
biologisch angebauten Trauben
bestehen und darf keine Sulfite
enthalten. In der EU darf er
Sulfite enthalten, aber die
Héchstmengen sind niedriger
als bei Nicht-Bioweinen.




3 Beispiele fiir die Etikettierung

2014er
Bacharacher Hahn
_-+RIESLING

Spdatlese

MITTELRHEII\{l

Qualitatswein mit Pradikat

CONTAINS SULFITES

- 075|

5% ol

Weingut Schloss Folly » D-55422 Bacharach + Tel. 206 4866750

]i’ach Sorte

Sortenreine Weine wurden
ausschlieB3lich oder gréBten-
teils aus einer Rebsorte gekel-
tert. Es gelten je nach Land
unterschiedliche Vorgaben
zum Mindestgehalt:

75%
USA

85 %

Argentinien, Australien, Chile,
Deutschland, Frankreich,
Griechenland, Italien, Kanada,
Neuseeland, Osterreich,
Portugal, Stdafrika, Ungarn

PRODUCT OF FRANCE

CHATEAU FOLLY

S
S - s
G AMNEE I

APPELLATION BORDEAUX SUPERIEUR CONTROLEE

Mis en BouTeiLLg au CHATEAU
SCEA CHATEAU FOLLY - 33350 GIRONDE, FRANCE

CONTAINS SULFITES

0751 135% vl

Nach Region

Nach Region etikettierte
Weine unterliegen strengen
Auflagen ihrer Region in Bezug
auf den Flascheninhalt. So
muss z.B. Sancerre Uberwie-
gend aus Sauvignon-Blanc-
Trauben bestehen.

Regionale Etikettierung findet
man in:

« Frankreich

* Griechenland

« Italien

* Portugal

» Spanien

» Ungarn

1

W.FOLLY

2015
_~THE HARBINGER
- RED WINE - Z
COLUMBIA VALLEY Z
: 750N, 143 ALCVOL 5

]*Vach Name

Die auf dem Etikett stehenden
Weinnamen sind meist frei
erfunden.

Der Fantasiename kann
einen speziellen Verschnitt des
Weinguts bezeichnen oder fir
den Namen eines Weinbergs
oder Orts stehen.

»Les Clos« ist beispielsweise
der Name einer Weinberglage
im franzosischen Chablis.



Wein-Fakten

Die Standardportion (1 Glas)
Wein hat 200 ml, und so ent-
halt die Standardflasche mit
750 ml nicht ganz vier Glaser
Wein.

Und wie ist es mit Partys?

Md@nner sollten an einem Abend

nicht mehr als 3 Glaser trinken,
Frauen nicht mehr als 2. Ver-
zichten Sie zum Ausgleich am
ndchsten Tag ganz auf Alkohol.

Trockenobst

Pommes frites

Dosensuppe

Wein (max.)
Marmelade
trockene Y

Rotweine-. :
2 e

Ein Wein muss entsprechend
gekennzeichnet sein, sobald er
mehr als 10 ppm (parts per
million — Teile von einer Million)
Sulfite enthdlt. Die erlaubte
Obergrenze betragt 350 ppm,
aber die meisten Weine liegen
zwischen 50 und 150 ppm.

Nichttrinker MaBige

Trinker

Der American Heart Associa-
tion zufolge erleiden Menschen,
die in MaBen Wein trinken,
seltener eine Herzerkrankung
als Nichttrinker.

Die Hauptursache fir einen
Weinkater ist Dehydrierung,
nicht etwa die Sulfite! In zwei-
ter Linie sind wohl auch aus
der Fermentation stammende
biogene Amine wie Tyramin
beteiligt.

=1

Rotweine enthalten oft
weniger Sulfite als WeiBweine,
und trockene Weil3e enthalten
weniger als liebliche. Meist
findet man in preiswerten
Weinen mehr Sulfite als in
hochwertigen.

12

Was bedeutet »méBig trin-
ken«? Das American Cancer
Institute empfiehlt fir Manner
hochstens 2 Glaser am Tag
(14 pro Woche) und fur Frauen
1 Glas (7 pro Woche).

Wein
Wasser -

Sie kénnen Kopfschmerzen
durch Dehydrierung vorbeu-
gen, indem Sie pro Glas Wein
250 ml Wasser trinken.

trocken
103 keal
O g Kohlenhydrate

lieblich
132 keal
29 g Kohlenhydrate

Kalorien im Wein? Eine
Standardportion trockener
WeiBwein mit 13 Vol.-% hat
null Kohlenhydrate und 103
kcal. Ein Glas lieblicher Wein
mit 5 % SiBe und 13 Vol.-%
hat 19 g Kohlenhydrate (aus
Zucker) und 132 kcal.



Ewne Flasche Wein

4 Gldser

Eine O,75-1-Flasche
Wein enthdlt knapp
4 Standardportionen.

Wasser——
.
Kalorien
Trockener Wein
< 405 mit 10 Vol.-%
(108 keal. pro 200 ml)
Trockener Wein
455 mit 12 Vol.- %
(121 keal. pro 200 ml)
Trockener Wein
| 535  iiaver e
(147 keal. pro 200 ml)
Trockener Wein
600 mit 16 Vol.-%
(160 keal. pro 200 ml)
Alkohol—
Ethanol Lieblicher Wein mit
<1080 v,
(108 keal. pro 90 ml)
Andere
3
Bestandteile
Sduren (Wein-, Apfel- etc.) . .
N Aminosduren
Ester
Sulfite
Zuckeralkohol :\ — Mineralien (Kalzium, Magnesium, Phosphor,
Andere Alkohole WEITERE Kalium, Eisen etc.)
STOFFE IM
Phenole (Tannine, Anthocyane, Flavanole etc.
ROTWEIN (Tanni R 0 )

> Zucker (aus Trauben)

Glyzerin
Fliachtige Sduren (Essigsdure etc.)

Acetaldehyd

13



Weinprofile

Hier erfahren Sie, welche Eigenschaften die Qualitdt und den Geschmack eines Weins beeinflussen.
Wir betrachten hier finf Eigenschaften: Kérper, Sif3e, Tannine, Sdure und Alkohol.

\(\0 RPER
o -
0 %
X ™
<
S 27
(V7 S
b, S ;\V\\\A

KORPER VON 1-5

In diesem Buch stufen wir Weine
aufgrund ihres Gehalts an Tanninen,
Alkohol und SiBe im Vergleich zu
anderen Weinen auf einer Skala von
1 bis 5 ein.

KORPER SCHMECKEN

Stellen Sie sich den Unterschied
zwischen »leichtem« und »vollem«
Wein wie den Unterschied zwischen
Mager- und Vollmilch vor.

Korper

Koérper ist weniger ein wissenschaftlicher Begriff als
vielmehr eine Moéglichkeit, Weine von leicht bis schwer zu
kategorisieren.

Die Unterscheidung zwischen »leichten« und »schweren«
oder »vollen« Weinen &hnelt der zwischen Mager- und
Vollmilch: Je mehr Fett in der Milch, desto »voller« schmeckt
sie.

Das gilt zwar prinzipiell fur alle Getrdnke, aber vor allem
beim Wein erkennen unsere Geschmacksnerven anhand
von Tanninen, SBe, Sdure und Alkohol den Kérper eines
spezifischen Weins.

Jede Eigenschaft hat einen anderen Einfluss auf den

Korper:

¢ Tannine verstdrken den Kérper. Da Rotwein Tannine
enthdlt und WeiBwein nicht, schmeckt Rotwein fur uns
meist kdrperreicher als WeiBwein.

¢ SuBe verstarkt den Kérper, deshalb schmecken liebliche
Weine meist voller, also kdrperreicher, als trockene. Das
ist auch der Grund, warum man manchen trockenen
Weinen ein wenig StiBBe beldsst — um ihnen mehr Kérper
zu verleihen.

e Sdure verringert den Korper eines Weins.

¢ Alkohol verstdrkt den Kérper, deshalb schmecken
alkoholstarke Weine (einschlieBlich der aufgespriteten)
korperreicher als schwdéchere Weine.

¢ Karbonisierung verringert den Kérper, deshalb schme-
cken Schaumweine in der Regel leichter als Stillweine.

Winzer verfligen noch Uber eine Reihe weiterer Methoden,
um den Kérper zu beeinflussen. So kann man einen Wein in
Eichenfdssern oder oxidativ ausbauen, um seinen Kérper zu
verstdrken. Mehr Informationen zu Ausbaumethoden finden
Sie im Kapitel Wie Wein gemacht wird (siehe S. 44-51).

14
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SUSSE VON 1-5

In diesem Buch stufen wir Weine nach
ihrem wahrnehmbaren SiBegrad ein.
Da man die StRe eines Weins steuern

kann, gibt es eine gewisse Bandbreite.

schmeckt
suBer

N

27pH 3 pH
MEHR SAURE WENIGER SAURE
17g/L 17g/L
RESTSUSSE RESTSUSSE
T —_—

WIR KONNEN SUSSE GESCHMACK-
LICH NICHT PRAZISE BESTIMMEN

Es ist schwierig, StiBe geschmacklich
prdzise zu bestimmen, weil andere
Weineigenschaften unsere Wahrneh-
mung verzerren. So schmecken Weine
mit mehr Tanninen und/oder Sdure
weniger slf3, als sie in Wirklichkeit
sind.

Siifie

Die SuBe eines Weins wird durch seine Reststf3e (RS)
bestimmt. Darunter versteht man den Zucker im Trauben-
most, der nicht vollstdndig zu Alkohol vergoren wurde.
Wein kann eine gro3e Bandbreite von Sifegraden auf-
weisen, von O Gramm pro Liter (g/1) bis zu 600 g/I. Um
einen Vergleich zu ziehen: Milch enthdlt etwa 50 g/l Zucker,
Coca-Cola rund 113 g/l, und Sirup besteht mit 70 % oder
700 g/l fast vollstédndig aus Zucker. Zuckerhaltigerer Wein
wirkt zunehmend dickflissiger, so bewegt sich ein etwa
100 Jahre alter Pedro Ximénez so trage wie Ahornsirup!

Stillweine

Weinexperten bezeichnen die SliBegrade von Stillweinen
allgemein mit den folgenden Begriffen:

¢ Sehr trocken: O kcal pro Portion (<1 g/I)

¢ Trocken: O-6 kcal pro Portion (1-17 g/I)

¢ Halbtrocken: 6-21 kcal pro Portion (17-35 g/I)

« Lieblich: 21-72 kcal pro Portion (35-120 g/I)

e SiiB: mehr als 72 kcal pro Portion (>120 g/I)

Unser Gaumen ist nicht besonders empfindlich, wenn

es um das Schmecken von Zucker geht. Trockene Weine
enthalten oft bis zu 17 g/I RestslBe, also zehn zusdtzliche
Kalorien pro Portion. Wenn Sie also bei Ihrer Erndghrung auf
die Kohlenhydrate achten, suchen Sie im Internet nach
einem »Datenblatt« des Winzers, das nach Méglichkeit die
RestslfBe ausweist.

Schaumweine

Im Gegensatz zu Stillweinen werden Schaumweine wie
Champagner, Prosecco und Cava im letzten Schritt der
Bereitung mit etwas Zucker versetzt, meist in Form von
konzentriertem Traubenmost. Aus diesem Grund kann
man den SlBegrad eines Schaumweins prdzise auf dem
Flaschenetikett angeben:

¢ Naturherb: 0-3 g/I (kein zugesetzter Zucker)

¢ Extra-Herb: 0-6 g/I

¢ Herb: 0-12 g/I

¢ Extra-Trocken: 12-17 g/I

¢ Trocken: 17-32 g/I

¢ Halbtrocken: 32-50 g/I

¢ Mild: Mehr als 50 g/I

16



Siibegrade

/ \ / \
. e . e’ S e e e’ mam— e’ e e —mm’
Natur- Extra- Herb Extra- Trocken Halb- Mild
herb Herb Trocken trocken
0-3 kcal* 0-7 kcal* 0-9 kcal* 9-13 kcal* 13-27 kcal* 27-40 kcal* =40 kcal*
(0-3g/) (0-6 g/l (0-12 g/l (12-17g/l) (17-32 g/I) (32-50 g/I) (=50 g/I)
Sehr Trocken Halb- Lieblich Sehr siify
trocken trocken
O kcal* 0-13kcal* 13-28 kcal* 28-100 kcal* >100 kcal*
(<1g/l) (1-17g/) (17-35g/I) (35-120 g/I) (=120 g/I)

*Kalorien pro 200-ml-Glas

17
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TANNINGEHALT VON 1-5

Weine sind am tanninreichsten, wenn
sie jung sind. In diesem Buch stufen
wir den Tanningehalt anhand von Bit-
terkeit und Adstringenz des Weins ein.
Tannine lassen sich im Ausbau steuern
und nehmen mit zunehmendem Alter
des Weins ab.

polymere Gallussdure

Anthocyane

Catechin

monomere

Anthocyane Epicatechin

Malvidin Poly-

phenole

Caftar-
sdure

Quercetin-
Aglykon

Kaffee-
sGure

Quercetin-
Glykoside

PHENOLE IM WEIN

Dieses Radardiagramm zeigt
eine Phenol-Analyse eines Pinot-
Noir-Weins:

Catechin und Epicatechin sind
kondensierte, »gesundheitsférderli-
che« Tannine.

Malvidin und monomere Antho-
cyane geben Rotwein seine Farbe.

Caftar- und Kaffeesdure geben
vermutlich Wei3wein seine Farbe.

Gallussdure stammt aus Trauben-
kernen, vor allem aber aus dem Fass-
ausbau.

Quercetin reagiert mit Anthocya-
nin und gibt eine intensivere Farbe.

Tannine

Tannine sind fur die Qualitdt eines Weins sehr wichtig und
spielen auch beim gesundheitlichen Nutzen eine grof3e
Rolle. Der Tanningehalt ist aber auch eine der unbeliebtes-
ten Eigenschaften von Weinen, weil sie bitter schmecken.

Was sind Tannine?

Tannine sind natirlich in Pflanzen, Samen, Rinde, Holz,
Blattern und Fruchtschalen vorkommende Polyphenole.

Sie finden sich in vielen Pflanzen und Lebensmitteln wie
grinem Tee, Zartbitterschokolade, Walnussschalen und
Kakipflaumen. Tannine im Wein stammen aus den Trauben-
schalen und -kernen und dem Fassholz. Sie sind hilfreich,
weil sie den Wein stabilisieren und gegen Oxidation schiit-
zen.

Tannine schmecken

Wollen Sie mal pures Tannin schmecken? Dann legen Sie
sich einen nassen Teebeutel auf die Zunge. Die adstringie-
rende Bitterkeit stammt von den Tanninen!

Tannine im Wein sind etwas subtiler und hinterlassen
einen ledrigen, trockenen Eindruck, als ob die Lippen an
den Z&hnen klebten. Wir stufen Tannine nach ihrer Adstrin-
genz, Bitterkeit und Ausdauer im Geschmack nach dem
Schlucken auf einer Skala von 1-5 ein.

Tannine und Gesundheit

Viele Studien haben sich mit der Auswirkung von Tanninen
auf die Gesundheit befasst und kamen meist zu diesen
Erkenntnissen:

¢ Oligomere Procyanidine hemmen Cholesterin und sind
somit gut fur die Herzgesundheit.

¢ Im Labor haben Ellagtannine (die in Eichenfdssern
vorkommen) Krebszellen an der Vermehrung hindern
kénnen.

¢ Ellagtannine haben bei Labortieren die Wirkung einer
Fettleber reduziert und Fettleibigkeit entgegengewirkt.

¢ In Menschenversuchen konnten Catechin und Epicate-
chin (zwei Procyanidine) den Cholesterinspiegel senken
und das Verhdltnis von »gutem« HDL-Cholesterin zu
»schlechtem« LDL-Cholesterin verbessern.

¢ Bisher konnte kein Zusammenhang zwischen Tanninen
und Kopfschmerzen festgestellt werden, aber es gibt ja
immer Neues zu lernen!
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Tannine im Wein
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Mittel-Schwach

Schwach adstringie-
rende Weine. Wahr-
nehmbares Tannin

stammt aus Traubenstielen
oder Fassholz.

® Mittel
MaBig adstringierende Weine

mit milder bis maRiger Bitterkeit.

® Mittel-Hoch

Adstringierende Weine mit
ledrigem Mundgefihl und unter-
schiedlich starker Bitter-

keit.

® Hoch

Stark adstringierende Weine mit
abstumpfender Wirkung im vor-
deren Mundbereich und maBiger
bis starker Bitterkeit.

CABERNET FRANC

CABERNET SAUVIGNON

CASTELAO

MENCIA

MERLOT

MONTEPULCIANO

NEGROAMARO

NERO D'Avora
:L,NPTAGE

- GSM-cyy

VESE E

Einzelne Weine kénnen mehr oder weniger Tannin

enthalten als hier gezeigt.
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SAURE VON 1-5

In diesem Buch stufen wir Weine
nach ihrer wahrnehmbaren Sdure
ein, sprich: wie sauer sie in der Regel
schmecken.

WEIN UND ANDERE SPEISEN

Riesling aus kih-

/ lem Klima
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Sdurereiche Weine mit einem
pH-Wert um 2,6 sind sauer wie
Zitronen. Sdureschwache Weine
mit einem pH-Wert um 4,5 sind
flach wie griechischer Joghurt.

Sdaure

Sdure verleiht dem Wein seinen scharf-sauren Geschmack.
Alle Weine liegen mit einem pH-Wert von 3 bis 4 (7 ist
neutral) eher am sauren Ende der pH-Skala. Die Sdure ist
wichtig fur die Qualitdt eines Weins, weil sie chemische
Reaktionen bremst, die den Wein umschlagen lassen.

Sdure schmecken

Stellen Sie sich vor, Sie trinken Limonade und haben all
diese speichelférdernden, zusammenziehenden und pri-
ckelnden Empfindungen auf der Zunge. Das kommt von
der Sdure. Sdurestarke Weine beschreibt man bei Verkos-
tungen gern als hell, herb, belebend oder frisch.

¢ Weine mit mehr Sdure schmecken leichter und weniger
suB.

¢ Weine mit weniger SGure schmecken voller und siBer.

¢ Weine mit zu wenig Sdure beschreibt man oft als flach,
matt, weich oder schlaff.

¢ Weine mit zu viel SGure beschreibt man oft als wirzig,
scharf oder schlicht zu sauer.

¢ Weine mit einem pH-Wert Uber 4 (sdureschwach) sind
nicht so haltbar wie Weine mit einem Wert unter 4 und
neigen zu Fehlern.

Wenn Sie also das ndchste Mal Wein verkosten, achten Sie
darauf, wie Ihr Mund Speichel entwickelt und prickelt. Mit
etwas Ubung erkennen Sie Ihre persénliche Vorliebe fiir
Sdure. Das ist bei jedem Menschen anders, manche mégen
Sdure mehr als andere.

Sdauren im Wein

Die am stdrksten in Wein vertretenen Sduren sind Wein-
séure (weicher, auch in Bananen), Apfelsdure (fruchtig,
auch in Apfeln) und Zitronensdure (prickelnd, auch in Zit-
rusfriichten). Es gibt aber noch weitere Sauren, die alle den
Geschmack beeinflussen. Grundsatzlich gilt:

¢ Sduren verdndern sich, wahrend der Wein reift, und es
bleibt am Ende meist Essigsdure Ubrig.

¢ Manche Anbauregionen in wdrmeren Gegenden erlauben
die Azidifizierung, also die Zugabe von Saure (Wein- und
Apfelsdurepulver), aber die meisten qualitétsorientierten
Winzer gehen dabei sehr zurtickhaltend vor.

¢ Wein besteht zu 4-12 % aus S&uren, wobei Schaum-
weine
am oberen Ende der Skala rangieren.
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Sdaure tim Wein

pH-Wert versus Sdiure

Weine mit niedrigerem
pH-Wert schmecken in der
Regel saurer.

Genau genommen gibt der
pH-Wert nicht die Sduremenge
im Wein an, sondern die Kon-
zentration freier Wasserstoff-
ionen. Unsere Geschmacks-
rezeptoren nehmen diese lonen
als Sdaure wabhr.

DIE
MEISTEN RO Ty e 35
54

VOLLE WEISSWEINE ~3.5
LEICHTE ROTWEINE ~3.3

N

~3—*

LEICHTE WEISSWEINE

e
LIEBLICHE WE\SSWE\NE <3

N
L IMONADE 2© ﬁ

cooA-CO >

21

pH 1

Die pH-Skala
Der pH-Wert wird auf
einer logarithmischen
Skala gemessen, bei der
jeder Schritt das Zehn-
fache des vorherigen ist.
Damit ist ein pH-Wert
von 3 zehnmal héher als
einer von 4 und 100-mal
hoher als ein pH-Wert
von 5.

Mit Ubung kénnen
Sie den Unterschied in
der Sdure zwischen den
pH-Werten 3,6 und 3,5
schmecken.
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ALKOHOL VON 1-5

In diesem Buch stufen wir Weine nach

ihrem typischen Alkoholgehalt ein:
1 = Schwach, 5-10 Vol.-%

2 = Mittelschwach, 10-11,5 Vol.-%
3 = Mittel, 11,5-13,5 Vol.-%

4 = Mittelstark, 13,5-15 Vol.- %

5 = Stark, Gber 15 Vol.-%

Wiirzig

Bitter

DER GESCHMACK VON ALKOHOL
Wir erkennen Alkohol mithilfe unter-
schiedlicher Rezeptoren, deshalb
schmeckt er bitter, sif3, wirzig, dlig
oder alles zusammen. Je nach Ver-
anlagung schmeckt er fir den einen
bitter und den anderen sif3.

Alkohol

Ein Glas Wein enthdlt zwischen 12 und 15 % Ethanol.
Diese simple chemische Verbindung hat eine beachtli-
che Wirkung auf Geschmack und Haltbarkeit eines Weins
sowie auf unsere Gesundheit.

Alkohol und Gesundheit

Zurlckhaltung mag der Schlissel zu »gesundem« Trinken
sein, aber was ist damit gemeint? Ganz einfach: Trinken Sie
nicht mehr, als |hr Stoffwechsel bewdltigen kann.

Ethanol wird giftig, wenn es in Leber und Magen ver-
stoffwechselt wird. Dabei werden Wasserstoffatome von
den Ethanolmolekulen geldst, und es entsteht Acetaldehyd,
das in gréBeren Mengen toxisch ist (deshalb kann Alkohol-
exzess todlich sein), aber der Kérper kann kleine Mengen
mithilfe von Enzymen sicher verarbeiten.

Natdrlich hat jeder Mensch einen etwas anderen Stoff-
wechsel, und die »gesunde« Menge an Alkohol ist ein sehr
individuelles Maf3. Einige Beispiele:

¢ Frauen haben weniger alkoholabbauende Enzyme als
Mdanner und sollten deshalb auch weniger trinken.

¢ Manche Menschen (z.B. solche ostasiatischer oder in-
digener amerikanischer Abstammung) besitzen Enzyme,
die Acetaldehyd schlecht abbauen kénnen. Sie sollten zu-
rickhaltend trinken, wenn sich beim Trinken Ausschldge,
Hautrétungen, Kopfschmerzen und Ubelkeit einstellen.

¢ Bei Alkoholgenuss kann der Blutzuckerspiegel leicht
steigen, sinkt dann aber genauso schnell wieder ab.
Wenn Sie also Probleme mit dem Blutzucker haben (z.B.
bei Diabetes), sollten Sie besonders vorsichtig trinken.

¢ Manche Menschen kdnnen ihren Alkoholkonsum nicht
steuern und sollten mdglichst ganz abstinent leben. Sie
sind nicht allein: In Deutschland konsumieren 9,5 Mil-
lionen Menschen Alkohol in gesundheitlich riskanten
Mengen.

Alkohol im Wein

Der Alkoholgehalt eines Weins hdngt direkt vom Zucker-
gehalt der Trauben ab: Je stiBer die Trauben, desto mehr
Alkohol kann man erzielen.

In manchen kihlen Regionen reifen die Trauben nicht
immer aus, deshalb darf der Alkoholgehalt durch Zuga-
be von Zucker kinstlich erhéht werden. Diesen Vorgang
nennt man in der EU Anreichern. Die auch Chaptalisation
genannte Praxis ist nicht unumstritten, da hier der fertige
Wein manipuliert wird. Die meisten qualitdtsorientierten
Winzer verzichten auf eine Anreicherung.
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Alkohol im Wein
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Wein verkosten

Sie brauchen keine grof3e Nase oder besonders
viele Geschmacksknospen, um Wein verkosten
zu kénnen, sondern nur eine konsistente Verkos-
tungstechnik. Jeder neue Wein ist eine Chance
zum Uben und Lernen!

Sehen

Betrachten Sie |hr Glas Wein unter neutraler
Beleuchtung tber einem weif3en Untergrund und
achten Sie auf Folgendes:

e Farbton

e Intensitat

¢ Viskositat

\7)

Schmecken

Nehmen Sie einen gro3en Schluck und schwen-
ken Sie ihn im Mund herum. Achten Sie auf:

e Die Struktur des Weins (Tannine, Sdure etc.)
¢ Geschmacksnoten

¢ Die Ausgewogenheit des Weins

24

Die hier beschriebene vierstufige Verkos-
tungsmethode wird so auch von Weinexperten
angewendet. Sie ist leicht zu erlernen, erfordert

aber einige Ubung. Hier sind die grundlegenden
Schritte:

‘=

Riechen

Riechen Sie am Wein und erstellen Sie ein Aro-
maprofil, bevor Sie ihn schmecken. Achten Sie
auf:

e 2-3 Fruchtaromen (beschreiben Sie bildhaft)
e 2-3 Krduter- oder andere Aromen

e Eichen- oder Erdaromen (so vorhanden)

Schlussfolgern

Jetzt nehmen Sie all Ihre Beobachtungen
zusammen und bewerten lhre Empfindungen.
¢ Schreiben Sie Ihre Verkostungsnotiz auf.

¢ Bewerten Sie den Wein (nach Wunsch).

¢ Vergleichen Sie ihn mit anderen Weinen
(nach Wunsch).



Sehen

Farbe & Intensitdit

WeiBweine: Eine tiefere Farbe ist bei
WeiBwein meist ein Anzeichen fir
Reifung oder Oxidation. So haben in
Eiche ausgebaute WeiBweine eine
tiefere Farbe als solche, die in Edel-
stahl unter Sauerstoffausschluss aus-
gebaut wurden.

Rosés: Da der Winzer die Farbin-
tensitdt von Roséweinen bestimmt,
bedeutet eine tiefere Farbe nur, dass
der Wein ladnger auf den Schalen
gelegen hat.

Rotweine: Achten Sie auf die Farbe
am Rand des Flussigkeitsspiegels
und bewerten Sie die Transparenz der
Farbe in der Mitte.

¢ Weine mit Rotténung haben oft
mehr Saure (niedrigerer pH-Wert).

¢ Weine mit Violett- oder Blaut6-
nung haben eine geringere Sdure.

e Ein tief gefdrbter, undurchsichtiger
Wein ist wahrscheinlich jung und
tanninreich.

¢ Rotweine werden mit der Zeit heller
und lohfarbener.

Viskositdit

Dickflussigere Weine enthalten mehr
Alkohol und/oder Zucker.

Trdanen/Beinchen: Die Tranen oder
Beinchen, die der Wein am Glas bil-
det, nennt man auch »Kirchenfenster«.
Sie entstehen durch die Oberflachen-
spannung durch den verdunstenden
Alkohol. Abhdngig von Temperatur
und Luftfeuchtigkeit, deuten kraftige
Tranen auf einen hohen Alkoholgehalt
hin.

Depot: Bei ungeschénten Weinen
setzen sich oft Teilchen am Glasbo-
den ab. Sie sind harmlos und lassen
sich leicht mithilfe eines Edelstahl-
siebs (z.B. ein Teesieb) ausfiltern.

STROH

ROSA

LACHSROT

GELB GOLD BERNSTEIN
o ¥
KUPFER BRAUN

/F

VIOLETT

ROTTONUNG

BLAUTONUNG

GEREIFT

RUBINROT

GRANATROT LOHFARBEN

/ KIRCHENFENSTER
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Wein-

e ()Y (D

BLASSES STROHGELB MITTLERES STROHGELB TIEFES STROHGELB

Vinho Verde, Muscadet, Verdejo Riesling, Torrontés, Moscato Albarifo, Verdicchio
BLASSES GELB MITTLERES GELB TIEFES GELB
Gruner Veltliner Sauv. Blanc, Sémillon, Vermentino Sauternes, reifer Riesling
BLASSES GOLDGELB MITTLERES GOLDGELB TIEFES GOLDGELB BLASSES KUPFERROT
Chenin Blanc, Pinot Gris Viognier, Trebbiano Chardonnay, reifer weiBer Rioja Provence-Rosé, Pinot Gris

¢ 9

BLASSES BERNSTEINGELB MITTLERES BERNSTEINGELB TIEFES BERNSTEINGELB MITTLERES KUPFERROT
Oranger Wein, White Port Tokaji Aszu, Vin Santo Tawny Port, Vin Santo Pinot Noir Rosé

BLASSES BRAUN MITTLERES BRAUN TIEFES BRAUN TIEFES KUPFERROT
Reifer WeiBBwein, Sherry Sherry, White Port Pedro Ximénez Tibouren-Rosé, Syrah Rosé
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Mithilfe dieser Tafeln l

kénnen Sie Farbton und \ \
-intensitat eines Weins

bestimmen. »

Die hier gezeigten Bei-
. BLASSES ROSA MITTLERES ROSA TIEFES ROSA
spiele sollen lhnen den . .
Bandol Rosé Garnacha Rosé Tavel

Einstieg erleichtern und
| \
.7 .1!

sind nur eine Auswahl.

Tipp: Eine farbgenau- \1'
ere Version dieser Tafel

kénnen Sie als Poster bei I
winefolly.com bestellen

(in engl. Sprache).

BLASSES VIOLETT MITTLERES VIOLETT TIEFES VIOLETT
Gamay, Valpolicella-Cuvée Malbec, Syrah, Teroldego Alicante Henri Bouschet,
Pinotage
I‘ll IIII \II IIII
I’ . I’ . I’ . I’
BLASSES LACHSROT BLASSES RUBINROT MITTLERES RUBINROT TIEFES RUBINROT
Provence-Rosé, weiBer Zinfandel Pinot Noir Tempranillo, GSM-Cuvée Cabernet Sauvignon, Tannat

\ \

| \
\1 \
\ - ’ .’ .‘ 1

MITTLERES LACHSROT BLASSES GRANATROT  MITTLERES GRANATROT TIEFES GRANATROT

Sangiovese-Rosé Nebbiolo Reife Rotweine, Brunello di Montalcino Reifer Amarone, Barolo

\,\ \ \

\
1
1’

TIEFES LACHSROT BLASSES GELBBRAUN MITTLERES GELBBRAUN TIEFES GELBBRAUN
Syrah-Rosé, Merlot-Rosé Tawny Port, reifer Nebbiolo Reifer Sangiovese, Bual Madeira Old Vintage Port




Riechen

Wein enthalt Hunderte von Aroma-
verbindungen, die man am besten
erkennen kann, bevor man einen
Schluck trinkt.

So geht’s

Halten Sie sich das Glas unter die
Nase und schniffeln Sie kurz, um lhre
Sinne zu wecken. Schwenken Sie den
Wein einmal und schniffeln Sie die-
ses Mal bewusst. Setzen Sie das Glas
zwischendurch ab, um lhre Eindricke
wirken zu lassen.

Das ist wichtig

Frucht: Versuchen Sie, ein Fruchtaro-
ma zu identifizieren, und beschreiben
Sie es mit einem Adjektiv. Welche Art
von Erdbeere riechen Sie da? Frische,
reife, gekochte, getrocknete? Suchen
Sie nach zwei bis drei Aromen.

Krduter/Andere: Manche Weine sind
herzhafter als andere und bieten mehr
krautige, Blitendlfte und minerali-
sche Dufte als Frichte. Beschreiben
Sie lhre Eindrlicke. Es gibt keine
falschen Antworten!

Eiche: Ein Wein, der Aromen von
Vanille, Kokosnuss, Piment, Milch-
schokolade, Cola, Zeder, Dill oder
Tabak zeigt, ist wahrscheinlich im
Eichenfass gereift. Unterschiedliche
Eichenarten (und Behandlungsme-
thoden) liefern unterschiedliche
Aromen. WeiRBeiche (Quercus alba)
bietet mehr Dill und Kokos, wdhrend
Traubeneiche (Quercus petrea) mehr
Vanille, Piment und Muskat liefert.

Erde: Wenn Sie Erdnoten finden,
bestimmen Sie, ob sie organisch
(Lehm, Pilze, Waldboden) oder anor-
ganisch (Schiefer, Kreide, Kies, Ton)
riechen. Diese Aromen stammen wohl
von Mikroben und bieten Hinweise auf
die Herkunft des Weins. Notieren Sie
die Art der Erdigkeit.

%

Halten Sie die Nase
Uber das Glas und
bewegen Sie es lang-
sam, bis Sie einzelne
Aromen erkennen.

Dunkle Frichte

Rote Frichte

Trockenfrichte

Tropenfrichte

Baumfrichte

Zitrusfrichte

Bllten

Krauter

Gewlrze

Erde/Andere

Oxidation

Eiche

28
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Am oberen Rand
findet man meist zarte
blumige Aromen und
am unteren Rand eher
volle Fruchtnoten.

D

Durch Schwenken
werden die Aromen
konzentriert.

|~ PRIMARE AROMEN

Aus den Trauben

[
[
[

SEKUNDARE
___ AROMEN

Aus der Gdrung und von
Mikroben (Hefe etc.)

TERTIARE
AROMEN

Aus Reifung und
Oxidation



Weinfehler

Wenn Sie einen Wein im Restaurant probieren, achten Sie auf Weinfehler, die meist durch Fehler bei
Lagerung und Umgang entstehen. Hier stehen die hdufigsten — und wie man sie erkennt.

33

Korkton

(TCA, 2,4,6-Trichloranisol,

Tribromanisol etc.)

Der Wein riecht stark nach
feuchter Pappe, nassem Hund
oder muffigem Keller. Dieser
Fehler entsteht unter anderem
durch den Kontakt des Korkens
mit Chlor und betrifft vermut-
lich 1-3 % aller Flaschen mit
Naturkorken. Der Weinkellner
sollte diesen Fehler erkennen
kénnen. Lassen Sie den Wein
zurlickgehen.

A\
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Reduktion

(Reduktion, Mercaptane,
Schwefelverbindungen)

Riecht der Wein deutlich nach
Knoblauch, gekochtem Kohl,
faulen Eiern, gekochtem Mais
oder Streichholz, liegt das an
Schwefelverbindungen. Zur
Reduktion kommt es, wenn der
Wein im Ausbau zu wenig
Sauerstoff bekommen hat. Man
kann den Geruch deutlich
mildern, indem man den Wein
dekantiert oder mit einem
Silberléffel umrthrt. Hilft das
nicht, lassen Sie den Wein
zurlckgehen.

Oxidation
(Sotolon, diverse Aldehyde)

Riecht der Wein nach angesto-
Renen Apfeln, Jackfrucht und
Leindl und ist teilweise braun
(und ist kein Marsala oder
Madeira), ist er oxidiert. Alle
Weine oxidieren mit der Zeit,
aber wenn es vorzeitig passiert,
liegt das oft an einer falschen
Lagerung. Finden Sie heraus,
ob der Wein vielleicht oxidiert
sein soll, bevor Sie ihn zurlick-
gehen lassen.

Fliichtige Scuren
(Essigsdure, Athylacetat)

Riecht der Wein scharf nach
Essig oder Nagellackentferner,
liegt das meist an flichtigen
Sduren. Erlaubt sind bis zu

2,4 g/| Essigsdure, die in kleinen
Mengen zur Komplexitdt eines
Weins beitragt. Allerdings
reagieren manche Menschen
empfindlich auf Essigsdure.
Versuchen Sie, den Wein gegen
einen anderen umzutauschen.

Brettanomyces
(auch Dekkera)

Riecht der Wein nach Pflastern,
verschwitztem Sattelleder, Stall
oder Kardamom, liegt das an der
Wildhefe Brettanomyces, die
zusammen mit der Weinhefe
(Saccharomyces cerevisiae)
vergdrt. Manche Kellereien
férdern dies sogar, weil es kein
Fehler an sich ist. Viele Verkoster
mogen die erdigen, rustikalen
Aromen, andere lehnen sie ab.
Versuchen Sie, den Wein umzu-
tauschen, wenn es Sie stort.

29

Kdseln

(auch »Lichtgeschmack«)

Ein Wein »kdaselt«, wenn er
direktem Tageslicht ausge-
setzt war oder auch zu lange
unter Kunstlicht lag. Das Licht
beschleunigt die chemischen
Reaktionen im Wein und
|asst ihn vorzeitig altern. Am
haufigsten sind Weif3- und
Schaumweine betroffen.
Lassen Sie den Wein zurlck-
gehen.



Weinaromen

Primdire Aromen
Diese Aromen stammen vor-
wiegend von der verwendeten
Traubensorte.

Wenn Sie sich mit primdren
Aromen auskennen, kénnen
Sie sortenreine Weine in einer
Blindverkostung zuverldssiger
identifizieren.

Kirsche
Pflaume
Olive
Boysenbeere
Heidelbeere
Brombeere
Schw. Johannisb:
Sc;hworzk\rsche

PRIMARE AROMEN

DUNKLE FRUCHT

30



Sekundiire Aromen
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Schmecken B

Nehmen Sie einen nicht zu groBen  START »
Schluck und »kauen« Sie ihn, sodass

er jeden Bereich |hres Mundes berthrt.
Schlucken Sie (oder spucken Sie aus).
Atmen Sie jetzt langsam durch den

Mund ein und durch die Nase wieder
aus. Ist der Wein suf3 oder trocken?

Strukeur

SiiBe: Ist der Wein lieblich oder tro-
cken? Sie werden die SufBe als Erstes
an der Zungenspitze schmecken.
Sdure: Macht der Wein den Mund
wdssrig? Hohe Sdure prickelt und
férdert den Speichelfluss.

Wie sehr adstringiert er?

Tannine: Wie adstringierend (trock-
nend) oder bitter ist der Wein? Tanni- eAV B
ne flhlt man auf der Mitte der Zunge a\\\\\A ~~~~ ’

und zwischen Lippen und Zahnen.

Weine mit vielen Traubentanninen RECERITI

sind eher im vorderen Mundbereich \A'()rper
adstringierend, wdhrend man Eichen-
tannine mehr in der Zungenmitte -

wahrnimmt.

Alkohol: Spiren Sie Warme oder gar
ein Brennen in der Kehle? Das ist der
Alkohol!

Korper: Fillt der Wein den Mund mit
Geschmack (schwer), oder ist er kaum
zu spuren (leicht)?

4,
m

Ist er krdftig oder elegant?

Wie herb/sauer ist der Wein?

Abgang: Welcher Geschmack kommt herb?

zuletzt? Bitter, sauer, 6lig oder etwas bitter?

salzig? Achten Sie auch auf andere IST DER salzig?

Ntot;en (rauchig, krautig, parfimiert ABGANG SGR?

etc.). .

rauchig?

Ldnge: Wie lange hdlt der Nachge- . 9

schmack an? LANGE DES ABGANGS

Komplexitdt: Wie einfach ist es,

verschiedene Noten und Aromen zu

erkennen? Viel Geschmack bedeutet

gréBere Komplexitdt. 4Sek  68ek 15 Sek

Ebenen: Verdndern sich die Noten

eines Schlucks mit der Zeit? Manche Gesohmack

Kritiker sprechen hier von »Ebenenc« IST DER WEIN Geschmack

oder »Dimensionen« des Weins. Schlicht '<Geschmack Komplex Geschmack

Geschmack P Geschmack

Geschmack
Geschmack
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