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Das Schöne am Wein ist, dass man ihn trinken kann, ohne eine Ahnung zu haben, warum  
er so gut schmeckt. Dennoch kann es nützlich sein, ein bisschen mehr über ihn zu wissen. 
Hier sind 20 Antworten auf Fragen, die viele Menschen sich nicht trauen zu stellen.  

20 Fragen

Basics für Neueinsteiger

Woraus wird Wein 
gemacht?
Aus Trauben.  
Zu 100 Prozent. 1

2

Ist es egal, aus welchen 
 Trauben Wein erzeugt wird?
Im Prinzip ja. Es werden weltweit 
etwa 500 unterschiedliche Trau-
bensorten angebaut: rote und 
weiße. Jedes Land beziehungs-
weise jedes Weinanbau gebiet legt 
fest, welche für seine Weine ver-
wendet werden dürfen. 
An diese Vorgaben müs-
sen sich Winzer halten.

3

Kann man auch aus Ess-
trauben Wein machen?
Theoretisch wäre das mög-
lich. Aber Tafeltrauben – so 
der Fachausdruck – sind spe-
zielle Züchtungen. Sie ent-
halten weniger Zucker und 
mehr Saft. Der Wein, 
der aus ihnen entstün-
de, wäre dünn, sauer 
und alkoholarm. Er 
würde nicht schmecken. 

4
Kommen die  

besten Weine aus Frankreich?
Nein, aber einige der Besten.

Sind trockene Weine 
besser als süße?
Es gibt von beiden gute 
und schlechte Exemplare.5

6
Warum tun die Winzer 
so viel Alkohol in ihren 
Wein?
Der Alkohol 
wird nicht da-
zugetan. Er 
entsteht bei 
der Herstel-
lung des Weins. Konkret: 
bei der Gärung.

Gärt Wein ähnlich wie Bier?
Ähnlich und doch anders. Beim 
Wein wird der Saft der ausgepress-
ten Trauben vergoren, beim Bier 
der Gerstensud samt der darin ent-
haltenen Stärke. Die Gärung besor-
gen Hefen. Sie wandeln den im Saft 
enthaltenen Zucker in Alkohol um. 
Um in der Biersprache zu bleiben: 

Es handelt sich um  
einen untergärigen Pro-
zess. Nach der Gärung 
sinken die (toten) Hefen 
nach unten auf den Boden 
des Fasses. 

7
8 Woher kommen die Hefen?

Die Hefen sitzen (für das menschliche Auge unsicht-
bar) auf der Schale der Weintrauben. Sie bewirken 

die Gärung. Wenn die natürlichen Hefen nicht ausreichen, 
rührt der Kellermeister spezielle Zuchthefen in den Wein ein. 
Solche Zuchthefen kann man kaufen.

10
Warum fügt man dem Traubensaft nicht einfach Alkohol hinzu?
Weil so kein Wein entstünde. Wein entsteht erst durch die Gärung.  
Dabei verändert sich der Geschmack. Weißweine kön-
nen zum Beispiel nach Vanille, Anis, Salbei, Nüssen, 
Feuerstein, Petrol schmecken, Rotweine nach Tabak, 
Teer, Lakritze, Cassis, Rote Bete – Aromen, die im 
Traubensaft gar nicht vorkommen. 

9Eignet sich auch Bierhefe 
zur Vergärung des Trau-
bensafts?
Ja, denn die Zuchthefe 
heißt lateinisch Saccha-
romyces cerevisiae.  
Zu Deutsch: Bierhefe. 

9

20 Fragen

Gilt der Satz »Wein auf 
Bier, das rat ich dir« 
dann ebenfalls nicht?
Man kann ohne Proble-
me auch ein Pils als Ape-
ritif zu sich nehmen und 
dann Wein weitertrinken. 
Sommeliers empfehlen 
das sogar in bestimmten 
Situationen. 

20

11Wieso kann ein Wein »trocken« sein?
Der Ausdruck »trocken« ist irreführend, aber 
gebräuchlich. Trocken bedeutet, dass der Wein 
keine (schmeckbare) Süße aufweist. 

12
Was bedeutet »herb«?
Herb ist kein Fachausdruck. In der All-
tagssprache wird er für »trocken« ver-
wendet. Für Winzer schwingt bei »herb« 
aber immer etwas Negatives mit: unreif, 
sauer. Unter Winzern ge-
bräuchlich ist nur der Be-
griff »feinherb«. Er steht 
jedoch für fruchtig-lieb-
liche Weine.13

Wieso wird ein Wein mit dem Alter immer besser?
Ein weit verbreiteter Irrtum. 95 Prozent aller Weine 
können oder sollten nicht alt werden. Viele trinkt 

man am besten innerhalb des ersten Jahres. Nur we-
nige Weine haben die Fähigkeit, sich ein paar Jahre 

(oder mehr) in der Flasche zu verfeinern.

Darf man das Weinglas am 
Kelch anfassen?
Es gibt keine Weinpolizei, die 
das kontrolliert. Aber ein Wein-
glas wie ein Pilsglas zu umklam-
mern, ist ordinär. Das Weinglas 

wird am Stiel 
gehalten und 
am Stiel zum 
Mund geführt.1415

Warum haben Weingläser 
 überhaupt einen Stiel?
Wahrscheinlich aus ästhetischen 
Gründen. Früher gab es keine Stiel-
gläser. Man trank Wein aus Bechern.

16 Macht Wein dick?
Alkohol ist ein Kalo-
rienträger. Wer viel 
Wein trinkt, nimmt  

an Gewicht zu. Außerdem 
macht Wein Appetit. Man isst 
automatisch mehr.

17
Sind Weißweine besser verträglich als Rotweine?
Das hängt vom einzelnen Menschen ab. Rotweine enthalten meist 
mehr Histamin als Weißweine und können Amin-empfindlichen 

Menschen Probleme bereiten. Es gibt aber auch 
Weißweinunverträglichkeiten, etwa bei einem säure-
empfindlichen Magen. Grundsätzlich sind Rot- wie 
Weißweine aber gut verträglich. 

18

Wenn der Korken 
beim Öffnen verse-
hentlich in die Flasche 
fällt, korkt der Wein 
dann?
Dieses Missgeschick 
beeinträchtigt 
den Wein über-
haupt nicht. Der 
Kork schmecker 
hat andere Ur-
sachen.

19
Stimmt es, dass man nach dem 
Wein kein Bier trinken sollte?

Wer Durst hat, soll es tun. Er muss, 
wenn er in Maßen trinkt, deshalb 

weder Kopfschmerz noch Übelkeit 
fürchten. Grundsätzlich sollte man 
aber verschiedene alkoholische Ge-
tränke nicht durcheinandertrinken.
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Wein existiert nicht im rechtsfreien Raum. Es gibt genaue Vorschriften, wie er deklariert  
und etikettiert werden muss. Die Vorschriften sind ein Versuch, ein wenig Ordnung in  
das Chaos zu bringen. Das ist auch bitter nötig, um Namen und Herkunft des Weins zu  
schützen. Leider sind auch die neuen gesetzlichen Bestimmungen so volksfern, dass sie 
mehr zur Verwirrung als zur Klarheit beitragen. 

Die neuen Ursprungsbezeichnungen

Wein, wie ihn der  
Gesetzgeber sieht

Das alte Gesetz
Jedes Weinbauland braucht Geset-
ze, um den Verbrauchern mehr Si-
cherheit und Klarheit zu geben 
über Bezeichnungen, Herkunft, Ty-
pizität, Rebsorten – und möglichst 
auch über die Qualität des Weins. 
Die europäischen Weinbauländer 
haben sich bereits 1992 zusammen-
getan und gemeinsame Gesetze for-
muliert. Danach wurden die Weine 
in zwei große Kategorien einge-
teilt: die einfachen Tafelweine und 
die besseren Qualitätsweine. 

waren (und sind) die Min dest an-
forderungen an Qualitätsweine in 
Deutschland niedriger als bei sei-
nem Nachbarn. 

Verwirrung komplett
Auf Wunsch Frankreichs wurde da-
raufhin die Unterkategorie Land-
wein eingeführt. Landweine müs-
sen nicht den hohen Anforderungen 
an Qualitätsweine (in Frankreich 
AOC-Weine) genügen, sind jedoch 
oberhalb der Tafelweine angesie-
delt. Mit dieser Maßnahme sollten 
viele einfache Weine aufgewertet 
werden. Deutsch land hat von der 
neuen Kategorie kaum Gebrauch 
gemacht. Im Gegenteil: Deutsch-
land hat seine Qualitätsweine noch 
einmal unterteilt in Qualitätsweine 
bestimmter Anbaugebiete (QbA) 
und in Qualitätsweine mit Prädikat: 
also Kabinett, Spätlese, Auslese etc. 
Auch Italien, Spanien und Portugal 
haben ihre Qualitätsweine noch 
einmal differenziert in solche mit 
»kontrollierter Ursprungsbezeich-
nung« (DOC bzw. DO) und solche 
mit »kontrollierter und garantierter 
Ursprungsbezeichnung« (DOCG 
bzw. DOCa). Schließlich baute 
Frankreich in die enge Lücke zwi-
schen Landweinen und AOC-Wei-
nen noch den Vin Délimité de Qua-
lité Supérieure (VDQS) ein – als 
den in der Praxis allerdings nur 
ganz wenige Erzeuger ihren Wein 
auf den Markt gebracht haben. 

geschützte
Ursprungsbezeichnung
(früher Qualitätswein)

geschützte 
geografische Angabe

(früher Landwein)

ohne Ursprungsbezeichnung
(früher Tafelwein)

In der Praxis nicht bewährt
In der Praxis hat sich allerdings ge-
zeigt, dass diese Einteilung bald 
nicht mehr der Realität in den ein-
zelnen Weinbauländern entsprach. 
In Frankreich existierten beispiels-
weise nur 30 Prozent Qualitätswei-
ne, in Deutschland dagegen 95 Pro-
zent. Der Verbraucher musste also, 
wenn er die gesetzliche Nomenkla-
tur ernst genommen hätte, daraus 
den Schluss ziehen, dass französi-
sche Weine im Durchschnitt schlech-
ter sind als deutsche. Tatsächlich 

Die neue Hierarchie des 
Weins: je kleiner das An-
baugebiet, desto strenger 
die Qualitätskriterien
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Chaos für Verbraucher
Viele italienische Erzeuger gingen, 
weil die gesetzlichen Anforderun-
gen an Tafelweine geringer als die 
für Qualitätsweine sind, sogar dazu 
über, ihre besten Weine bewusst als 
Tafelwein (vino da tavola) auf den 
Markt zu bringen. So konnten sie 
leichter mit neuen Rebsorten und 
alternativen Ausbaumethoden ex-
perimentieren. Das führte zu einem 
Chaos für Handel und Verbrau-
cher, die nicht mehr sicher sein 
konnten, dass der Inhalt der Fla-
sche auch der Kategorie entsprach, 
die das Etikett vorgaukelte.

Nur die Herkunft zählt
Im Jahr 2006 beschloss die Euro-
päische Union dann endlich ein 
neues Gesetz, das nicht auf Quali-
tät, sondern ausschließlich auf Her-
kunft basiert (es gilt übrigens für 
alle landwirtschaftlichen Produk-
te). Das bedeutet: Jedes Land un-
terscheidet seine Weine nur noch 
nach den verschiedenen Herkünf-
ten. Diesen entsprechend können 
dann die Rebsorten festgelegt wer-
den, aus denen der Wein erzeugt 
werden darf, die Maximalerträge, 
der Mindestalkoholgehalt. Außer-
dem werden die Kriterien fixiert, 
denen der Wein sensorisch genü-
gen muss. Dabei gilt dem Sinn 
nach die Formel: je kleiner das 
Herkunftsgebiet, desto strenger die 
Maßstäbe. Indirekt impliziert die 
neue Kategorisierung also auch ge-
wisse Qualitätsmerkmale. 

Neue Nomenklatur
Das neue Gesetz sieht konkret zwei 
Wein-Kategorien vor. Die oberste 
bilden Weine mit »geschützter Ur-
sprungsbezeichnung« (g. U.). Ge-
meint sind damit Weine, die aus ei-
nem eher engen als weiten Bereich 
kommen. Die g. U.-Weine ersetzen 
die früheren Qualitätsweine. Aller-
dings ist es »in Ausnahmefällen« er-
laubt, ein ganzes Land als g. U. an-

zuerkennen. Damit wird allerdings 
die Logik der neuen europäischen 
Gesetzgebung konterkariert, denn 
die Konsumenten können von der 
Herkunftsangabe auf dem Etikett 
keine Schlüsse mehr ziehen auf die 
Stellung des Weins in der Quali-
tätspyramide – und damit auch 
nicht mehr auf seine Qualität.

Unlogische Logik
Unterhalb der g.U.-Weine stehen 
die Weine mit »geschützter geogra-
fischer Angabe« (g. g. A.). Ihr Ein-
zugsbereich sollte weiter gefasst 
sein als bei der g. U.-Kategorie – 
muss es aber nicht zwangsläufig. 
Der Unterschied zwischen beiden 
sollte nach Vorstellung des Gesetz-
gebers vielmehr in der Intensität 
der Beziehung zwischen Herkunft 
und Produkt bestehen – wie immer 
das gemessen wird. 

Eher verwirrt als aufgeklärt
Inzwischen hat jedes europäische 
Weinerzeugerland eine Liste seiner 
verschiedenen Herkünfte erarbei-
tet, die Grenzen der jeweiligen Her-
kunftsgebiete genau festgelegt und 
die Produktionsstatuten definiert. 
In der E-Bacchus-Datenbank der 
Europäischen Kommission, die all 
die Namen und Daten verwaltet, 
befinden sich heute über 1300 
g.U.-Weine und 460 g.g.A.-Weine. 
Klingt nach viel, ist auch viel. Die 
Verwaltung  der Ursprungsbezeich-
nungen erfordert einen hohen bü-
rokratischen Aufwand. Und vorher 
waren es fast genauso viele AOC-, 
DOC-, DO- und QbA-Bestimmun-
gen. Geändert hat sich also nur die 
Nomenklatur. Zu befürchten ist, 
dass heute wie damals nur Wein-
juristen das komplizierte Kon strukt 
verstehen, der Verbraucher jedoch 
durch die neue Etikettensprache 
eher verwirrt als aufgeklärt wird.

Unterscheidung nach  
Herkunft: Der Wein nach dem 
neuen Gesetz

Geschützte Ursprungs- 
bezeichnung 
Oberste Kategorie der Weinhierar-
chie. Die g. U. kann ein zusammen-
hängendes Anbaugebiet (z. B. Wa-
chau), aber auch eine einzelne Lage 
sein (z. B. Chambertin) sein, wobei 
die Trau ben zu 100 Prozent aus dem 
Gebiet stammen müssen. Die Güte 
oder die Eigenschaften des Weins 
müssen einen engen Bezug zu sei-
ner Herkunft haben.

Geschützte geografische Angabe
Weine mit der g. g. A. müssen zu 85 
Prozent aus dem Anbaugebiet stam-
men, das eine Gegend (z.B. Piemont, 
aber auch ein Dorf), in Ausnahme-
fällen auch ein ganzes Land sein 
kann (z.B. Schweiz). Eigenschaften 
oder Ansehen des Weins müssen ei-
nen Bezug zur Herkunft haben.

Weine ohne Siegel
Ein Wein, der weder das g.U.-Siegel 
noch das g. g. A.-Siegel trägt, kommt 
einfach als »Deutscher Wein«, »Öster-
reichischer Wein«, »Europäischer Ge-
meinschaftswein« oder ähnlich auf 
den Markt. Jahrgang und Rebsorte 
können auf dem Etikett angegeben 
werden. Der Wein darf aber auch 
ohne diese Spezifikation in Verkehr 
gebracht werden. Ein Herkunftssie-
gel trägt dieser Wein nicht.
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Wein wird aus Trauben gemacht. Aber für die Qualität des Weins sind eigentlich nur die 
Beeren wichtig. Genauer gesagt: die Schalen, die das Fruchtfleisch umhüllen. In den Schalen 
befinden sich jene Aromaverbindungen, die den späteren Geschmack des Weins bestimmen. 
Die besten Weine kommen fast immer von Beeren mit dicker Schale. Deshalb bezeichnen 
sich gute Winzer oft als »Schalenproduzenten«.

Die Beeren

Dicke Schale, weicher Kern 

Die Beeren 
An jeder Traube hängen zwischen 
50 und 150 Beeren – je nach Sorte. 
Doch nicht ihre Anzahl bestimmt 
die Qualität des Weins, sondern die 
Beschaffenheit der Beeren selbst. 
Viel Schale, wenig Saft – das ist die 
Erfolgsformel für hochwertige Wei-
ne. Trauben mit großen Beeren eig-
nen sich dagegen eher zum Essen 
als zur Weinbereitung. Die Schale 
schützt das Fruchtfleisch so lange, 
bis die Beeren reif sind. Anschlie-
ßend wird sie dünn und porös. 
Durch das dünner werdende Ge-
webe kann Luft in das Innere der 
Beere eintreten. Die Folge: Der Saft 

beginnt langsam zu verdunsten. 
Die Beeren werden weich und 
schrumpeln – Zeit für die Lese. 

Die Schale 
In der Schale sitzen vor allem die 
Phenole. Das sind die Farbstoffe, 
das Tannin und ein großer Teil der 
Geschmacksstoffe, vor allem Terpe-
ne. Sie reichern sich mit zuneh-
mender Reife in der Schale an. Auf 
der Schale befinden sich zudem 
Millionen von kleinen Pilzsporen, 
die Hefen. Sie gehen, wenn die 
Trauben abgepresst werden, in den 
Most über und wandeln den Zu-
cker in Alkohol um. Sie heißen des-

Der frisch gepresste Saft der weißen und 
der roten Trauben hat die gleiche Farbe. 
Er ist hell und trüb. Rot färbt sich der Wein 
nur dann, wenn die Schalen mitvergoren 
werden. Deshalb spricht man bei Rot-
weinen von der Maischegärung. In den 
Schalen sitzen nämlich die Farbstoffe. 
Wird der Most roter Beeren ohne Schalen 
vergoren, entsteht Weißwein.
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halb auch Gärhefen. Außerdem ist 
die Schale von einer Wachsschicht 
umgeben. Dieser »Duft« sieht wie 
Bereifung aus, schützt die Schale 
jedoch vor dem Eindringen von 
schädlichen Pilzsporen und enthält 
wichtige Nährstoffe. 

Das Innere der Beere 
Es besteht aus den Kernen, dem 
um die Kerne liegenden Mark 
(Butzen) und dem äußeren Frucht-
fleisch. Dort, zwischen Kernen und 
Schalen, ist der Saft eingelagert. Er 
enthält Zucker, Säuren, Salze und 
Spurenelemente. Wenn die Trauben 
auf der Kelter sind, müssen sie nur 
schwach angepresst werden, damit 
der Saft abläuft. Vorlaufmost nennt 
man diesen besten Teil des Saftes. 

Die Farbe 
Der Saft einer Weinbeere ist immer 
strohgelb bis glanzhell – auch der 

der roten Beeren. Die blauroten 
Farbpigmente sitzen ausschließlich 
in den Schalen. Erst beim Kontakt 
von Schale und Most färbt sich die-
ser rot. Weiße Trauben werden so-
fort nach Anlieferung im Keller ge-
presst und der ablaufende Most 
ohne Schalen vergoren. Der Wein 
behält daher die helle Farbe des 
Mostes. Rotweine werden dagegen 
mit den Schalen vergoren. Schon 
nach einer Stunde Schalenkontakt 
beginnt sich der Most rot zu fär-
ben. Am Ende der mehrtägigen 
Gärung ist der Saft rot, während 
die Schalen fast farblos sind. Alle 
Farbpigmente sind ausgelaugt.

Das Tannin 
Tannin (auch Gerbstoff genannt) 
ist die zweite wichtige Substanz, 
die sich in der Schale befindet. Es 
ist eine geruchlose phenolische Ver-
bindung, die leicht bitter schmeckt 

und die Zunge zusammenzieht. 
»Ad stringierend« sagen Fachleute. 
Tannin ist in allen Beeren enthal-
ten. Im Vergleich zu weißen Beeren 
besitzen die roten ein Vielfaches an 
Tannin. Rotwein ist daher mehr als 
ein rot gefärbter Weißwein. Seine 
Güte hängt ganz entscheidend von 
der Menge und der Qualität des 
Tannins ab. 

Roséwein 
Er ist keine Mischung aus Weiß und 
Rotwein, sondern wird ausschließ-
lich (oder überwiegend) aus roten 
Trauben hergestellt. Der Keller-
meister lässt den Most nur wenige 
Stunden auf der Maische stehen. In 
dieser Zeit färbt sich der Most hell-
rot. Danach werden Schalen und 
Most getrennt. Der Most gärt ohne 
Schalen weiter – wie ein Weißwein.
Oder man zieht Saft von einem ge-
rade angärenden Rotwein ab

 
Ein Querschnitt durch die Beere

Butzen: Verbindung 
zwischen Stiel und 
Fruchtfleisch

Schale: Sie ist mit 
einer Wachsschicht 
überzogen, dem  
sogenannten Duft

Traubenmark: 
der saftreichste Teil 
des Gewebes

Kerne: Die Samen  
der Beeren sind in ei-
nem festen, saftarmen  
Gewebe eingebettet

Inneres Mark: 
Es enthält 37 % 
des Zuckers und  
31 % der Säure

Äußeres Mark: Hier befinden 
sich 33 % des Zuckers und 
17 % der Säure

Schale:  
Hier befinden 
sich 13 % der  
Polyphenole

Gewebe um die Kerne: 
Hier sitzen 30 % des   
Zuckers und 52 % 
der Säure

Stiel: Er enthält 
22 % aller Poly - 
phenole

Kerne: Sie 
enthalten 
65 % aller  
Polyphenole
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Das Jahr im Weinberg

Vollzeitpflege für die Rebe
Winzer leben von und mit der Natur wie kaum ein anderer Berufsstand. Von den zwölf 
Monaten, die ein Jahr zählt, braucht die Rebe mindestens zehn Monate intensive Pflege  
und Beobachtung. Selbst im Winter, wenn die Rebe »schläft«, muss der Winzer in die Kälte 
hinaus und die alten, verholzten Triebe entfernen. Daneben wartet die Arbeit im Keller  
auf ihn. Auch der Wein im Keller braucht ständige Pflege.

Frühling 
Ab März, in Südeuropa teilweise 
be reits ab Ende Februar, fließt wie-
der Saft in den Reben. Die ersten 
Knospen brechen auf. Die Arbeit 
im Weinberg beginnt. Im April und 
Mai hat der Winzer jede Menge zu 
tun. Und im Keller ruht die Arbeit 
nie: Abstich von der Hefe, Zusam-
menstellung der Cuvées, Flaschen-
füllung.
• Durchpflügen der Rebzeilen 
• Aufbinden der neuen Triebe 
•  Düngung des Bodens und  

erste Schädlingsbekämpfung 
(wenn nötig)

• Abfüllen des jungen Weins
•  Umziehen und Auffüllen der  

Fässer für die Rotweine

Sommer 
Der Sommer ist eine ruhige Zeit für 
den Winzer. Ende Mai/Anfang Juni 
blühen die Reben. Erste Minibee-
ren entwickeln sich. Im Juli werden 
die Triebspitzen gekappt und über-
zählige Trauben herausgebrochen. 
Im August gehen die meisten Win-
zer in Urlaub.
•  Herausbrechen überzähliger  

Gescheine 
• Toppen der Triebspitzen 
•  Schädlingsbekämpfung  

(wenn nötig) 
•  Mähen und Mulchen zwischen  

den Rebzeilen
•  Abfüllen der ersten Rot- 

weine und der letzten Weiß- 
weine

• Grünlese

Vegetationszyklus: Im Frühjahr treiben die Reben aus. Schon nach vier Wochen sind die 
ersten Blätter voll entwickelt. Nach weiteren 60 Tagen beginnt die Blüte.

Reifezyklus: Der Reifezyklus beginnt im Sommer mit dem langsamen Gelbwerden der 
Weißweintrauben und der Färbung der Rotweintrauben.
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Herbst 
Der Herbst ist die arbeitsreichste 
Zeit des Winzers. Die Lese beginnt 
je nach Region und Rebsorte Ende 
August/Anfang September, und sie 
kann sich bis in den November hin-
ein ziehen.
•  Abfüllen des letzten Weins, Rei-

nigen der Holzfässer, Säubern 
der Stahltanks

•  Vorbereitung der Lese: Geräte 
reinigen, Lesemannschaft zusam-
menstellen, permanente Kontrol-
le des Reifezustands der Trauben

•  Lese: Kontrolle und Verarbeitung 
des Leseguts, täglich Wettermel-
dungen abhören

Winter 
Im Winter ruht zwar die Rebe, aber 
nicht der Winzer. Bis die Gärung 
des Weins beendet ist, muss er täg-
lich im Keller stehen, umpumpen, 
die Maische auspressen, Proben zie-
hen und analysieren. Der Novem-
ber und Dezember sind die Mona-
te, in denen die Weine des Vorjahres 
(oder des Vorvorjahres) präsentiert 
und verkauft werden müssen. Erst 
im Januar kehrt für ihn Ru he ein. 
Doch spätestens im Februar muss 
der Winzer wieder hinaus in den 
Weinberg.
•  Zusammenstellung erster Cuvées 
•  Umziehen des Jungweins in  

Fässer
•  Schönung des Vorjahres- 

Rotweins 
• Erster Rebschnitt im November 
• Ende des Rebschnitts im Februar 

Lesezeit: Wenn die Haut der Beeren dünn wird, die Stiele der Trauben langsam verholzen 
und das Laub sich zu färben beginnt, ist der Zeitpunkt der Lese gekommen.

Winterruhe: Wenn die Blätter abgefallen sind und die Temperaturen sich dem Gefrier-
punkt nähern, versinkt die Rebe in den Winterschlaf.

Die Natur bestimmt den Rhythmus 
des Weinjahres. Nach ihr muss sich 
der Winzer richten. Allerdings ist 
die Natur nicht immer leicht bere-
chenbar. Mal hat sie es eilig und 
lässt die Reben früh ausreifen oder 
früh blühen. Mal lässt sie sich Zeit 
– mit der Folge, dass sich der ge-

samte Vegetations- und Reifezyklus 
nach hinten verschiebt. Ein ganzes 
Jahr im Voraus zu planen ist für 
einen Winzer nur schwer möglich. 
Jedes Jahr hat seinen eigenen Ver-
lauf. Kein Jahr gleicht dem ande-
ren. Permanente Beobachtung des 
Wachstumsverlaufs und des Wetters 

sowie Intuition sind unerlässlich. 
Altgediente Winzer mit der Erfah-
rung von 30 bis 40 Lesen beken-
nen am Ende, dass jede Lese an-
ders war. Der wahre Chef ist und 
bleibt die Natur.
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Zurück zur Natur: Bio-Wein boomt
Immer mehr Menschen greifen zu Weinen, die ein Bio-Siegel tragen. Dabei gibt es streng 
genommen nur »Wein aus ökologisch angebauten Trauben«. Was im Keller passiert, regeln 
nur die Zertifizierungsverbände. Bio-Wein ist in der Regel weder gesünder noch schmeckt 
er besser als vergleichbare Weine aus konventionellem Anbau. Trotzdem wiegt das Argu-
ment eines naturverträglichen Weinbaus schwer.

Reben-Monokultur 
Wenn ganze Landstriche mit Re-
ben-Monokulturen überzogen sind, 
ist das natürliche Gleichgewicht 
der Natur bedroht. Die Artenviel-
falt nimmt ab, Nützlinge verschwin-
den aus dem Weinberg. Um das 
Gleichgewicht zu erhalten, muss der 
Mensch intervenieren. Er ist ge-
zwungen, die Rebe vor ihren Fein-
den zu schützen: vor Pilzen, tieri-
schen Schädlingen, Viren. Er muss 
die Schädlinge also »vernichten«. 
Doch diese Art von Pflanzenschutz 

ist nicht nur teuer, sie ist auch nicht 
besonders nachhaltig. Denn mit je-
der Intervention wird die Eigenab-
wehr der Rebe geschwächt. Deshalb 
sind viele Winzer dazu übergegan-
gen, das Ökosystem des Weinbergs 
zu überdenken und nach Auswe-
gen aus der Spirale der Interven ti-
o  nen zu suchen.

Integrierter Weinbau 
Er beruht auf der freiwilligen Be-
reitschaft des Winzers, nicht die 
kurzfristige Produktivität, sondern 
die nachhaltige Sicherung der Bo-
denfruchtbarkeit in den Vorder-
grund zu stellen. Seine Interven-
tionen in das System »Weinberg« 
sollen auf ein Minimum begrenzt 
werden. Die Insektizide (Insekten-
bekämpfungsmittel) werden nicht 
mehr vorbeugend gespritzt, son-
dern nur im Schadensfall ausge-
bracht. Die Schadensschwelle wird 
hoch gehalten. Ein wichtiges Ziel 
ist die Schadensvermeidung. Sie 
beginnt bereits bei der Anlage des 
Weinbergs und der Planung alter-
nativer Kulturen, um die Biodiver-
sität zu erhöhen. Für gute Winzer 
ist integrierter Weinbau der Min-
deststandard, weil er von der In-
tention her naturschonender ist als 
konventioneller Weinbau. Aber zer-
tifiziert werden kann er nicht, und 
Bio-Weinbau im Wortsinn ist er 
auch nicht. Mineraldünger etwa ist 
nicht verboten, und chemisch-syn-
thetische Fungizide (also Pilzbe-
kämpfungsmittel) dürfen im Scha-
densfall eingesetzt werden.

Eines der wichtigen Ziele ökologischer 
Bewegungen im Weinbau ist es, die Bio-
diversität des Weinbergs zu erhöhen.
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Biologisch-ökologischer 
Weinbau
Seit 2001 EU-weit zertifizierter 
Standard, bei dem die Betriebe 
sich verpflichten, ihre Weinberge 
nach den Richtlinien des biolo-
gisch-ökologischen Weinbaus zu 
be wirtschaften. Das bedeutet: kei-
ne mineralischen Düngemittel und 
keine chemisch-synthetischen Fun-
gizide einzusetzen sowie auf Insek-
tizide und Herbizide (Unkrautver-
tilgungsmittel) praktisch völlig zu 
verzichten. 95 Prozent des Weins 
von einem mit dem Bio-Siegel zer-
tifizierten Bio-Weingut muss unter 
Respektierung dieser Richtlinien 
hergestellt sein. Seit 2012 schließt 
die EU-Verordnung auch Regeln 
für die Vinifikation ein. Sie zielen 
vor allem auf eine Begrenzung der 
Schwefelzugabe. Insgesamt garan-
tiert das Bio-Siegel der EU Min-
deststandards, lässt aber aus prag-
matischen Gründen die eine oder 
andere Hintertür offen.

Weitergehende   
Öko-Regelungen
In jedem Land der Europäischen 
Union (und auch außerhalb der 
EU) gibt es Verbände, die den bio-
logisch-ökologischen Weinbau nach 
strengeren Kritierien zertifizieren, 
als die EU es tut. Jeder Winzer ist 
frei, sich diesen Verbänden anzu-
schließen. Tut er es, erhalten seine 
Weine deren Verbandssiegel. Die 
wichtigste deutsche Zertifizierungs-
organisation heißt Ecovin. Der Ver-
band regelt nicht nur die Metho-
den schonender Bodenbearbeitung 
und den Gebrauch von Pflanzen-
behandlungsmitteln, er strebt auch 
geschlossene Produktionskreisläufe, 
nachhaltiges Wirtschaften und eine 
Reduktion des Energieverbrauchs 
an. Genmanipulierte Reben sind 
verboten. Auch in der Kellerwirt-
schaft gibt es klare Vorgaben. Das 
Ecovin-Siegel steht für eine umfas-
send nachhaltige Produktion und 

damit für echte Bio-Weine. Außer-
dem gibt eine Zertifizierung für ve-
gane Weine.

Biodynamischer Weinbau 
Eine weitere Variante des Öko- 
Weinbaus ist der biodynamische 
Weinbau, repräsentiert durch den 
Demeter-Verband. Seine Krite rien 
sind punktuell noch etwas strenger 
als die des biologisch-ökologischen 
Weinbaus (zum Beispiel die Begrü-
nung des Weinbergs mindestens 
zehn Monate im Jahr). Allerdings 
fließen ideologische und esoteri-
sche Vorstellungen in die Biodyna-
mie ein. Die Biodynamiker konzen-
trieren sich auf die Entwicklung 
einer gesunden Bodenfauna. Dabei 
berufen sie sich auf die Lehren Ru-
dolf Steiners (1861–1925), der im 
gestörten Gleichgewicht der Natur 
die Ursache für alle Pflanzenkrank-
heiten sah. Steiner entwickelte je-
weils die Rezeptur für acht biody-
namische Prä parate, mit denen der 

Boden gesunden und die Rebe vi-
talisiert werden kann. Eines dieser 
Präparate ist der sogenannte Horn-
mist. Seine Verwendung ist vorge-
schrieben. Dafür wird fein gemah-
lener Bergkristall in ein Kuhhorn 
gefüllt und im Frühherbst im Bo-
den vergraben. Im folgenden Früh-
jahr wird er dann wieder ausgegra-
ben und mit Wasser dynamisiert. 
Im Weinberg ausgebracht, verbes-
sert er die Fotosynthese-Aktivität 
der Pflanzen und die Aktivität der 
Kleinstlebewesen im Boden. Nicht 
alle Steinerschen Theorien halten 
einer wissenschaftlichen Überprü-
fung stand, decken sich aber häufig 
mit alten Bauernregeln. So leitete 
Rudolf Steiner beispielweise aus 
Mondphasen und Planetenkonstel-
lationen ab, wann die Reben am 
besten zu beschneiden sind und 
wann der Wein abgefüllt werden 
sollte. Man muss nicht jeden Ge-
danken Steiners gutheißen, um bio-
dynamisch zu arbeiten. 

Schwierig ist die Ein-
haltung der ökologi-
schen Prinzipien vor 
allem in Gebieten mit 
einem erhöhten Risiko 
von Pilzbefall, speziell 
von Peronospora: Der 
Falsche Mehltau legt 
sich wie ein grauer 
Teppich über die Blät-
ter und Gescheine und 
trocknet sie aus. Die 
einzige Maßnahme, 
die einem Bio-Wein-
bauern zur Bekämp-
fung des Befalls zur 
Verfügung steht, sind 
Kupferspritzungen. Aber Kupfer ist ein Schwermetall, reichert sich im Boden an 
und gelangt langfristig in die Nahrungskette. Durch die Umstellung vieler Be-
triebe (nicht nur im Weinbau) auf ökologisches Wirtschaften hat die Kupferkon-
zentration in den Böden stark zugenommen. Auch für Demeter- und Ecovin-Be-
triebe ist Kupfer mangels Alternativen erlaubt (allerdings streng limitiert: nur 
halb so viel pro Jahr wie nach der EU-Ökoverordnung). Trotzdem: Manches 
Weingut, das ansonsten ökologisch arbeitet, hält systemische Spritzmittel für we-
niger gefährlich als das Schwermetall. 

Das Problem mit dem Kupfer 
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Weine »verschlimmbessern«
Die Weinproduktion steigt weltweit. Der Konsum sinkt. Folge: Der Wettbewerb um den 
Konsumenten wird härter. Ziel der Weinindustrie ist es, die Kosten zu senken und Weine 
nach dem Geschmack des Publikums zu »machen«. Mostkonzentration, gentechnisch verän-
derte Hefen, Entalkoholisierung, künstliche Holzung – viele Weintrinker ahnen nicht, was 
heute alles erlaubt ist und von Großkellereien praktiziert wird.

seeischen Länder mit Weinen zu 
Dumpingpreisen auf den Markt, 
die in mancherlei Hinsicht nicht 
der europäischen Norm entspra-
chen. Europa, seinerseits von Über-
produktion geplagt, fühlte sich be-
droht. Die hiesige Weinindustrie 
forderte, die strengen heimischen 
Richtlinien zu lockern und neue 
önologische Techniken zuzulassen, 
um wettbewerbsfähig zu sein. Die 
Weinbehörden in Europa beugten 
sich dem Druck – mal zähneknir-
schend, mal bereitwillig. So haben 
neue Tech niken Eingang in die 
Weinwirtschaft gefunden.

Lästige Natur 
Heute verläuft die Front nicht mehr 
zwischen Europa und Übersee, 
sondern zwischen handwerklichen 
und industriellen Weinerzeugern. 
Die Industrie sieht in der Zulassung 
vieler neuer önologischer Techni-
ken einen Fortschritt, der sie unab-
hängig macht von den Launen der 
Natur. Diese lasse die Erträge von 
Jahr zu Jahr schwanken, klagen 
ihre Repräsentanten, liefere mal zu 
geringe, mal zu hohe Mostgewichte 
und verlange einen großen Auf-
wand an Arbeitskraft, um die erfor-
derlichen Traubenqualitäten sowie 
Mengen zuverlässig bereitzustellen. 
Zu den neuen Techniken gehören 
zum Beispiel die Konzen trierung 
von Mosten, um höhere Mostge-
wichte zu erhalten, die Entalkoholi-
sierung des Weins sowie Vereinfa-
chungen beim Ausbau und bei der 
Reifung des Weins. 

Wirtschaftlicher Druck  
Die wachsende Konkurrenz auf 
dem Weltmarkt hat zu einem schar-
fen Wettbewerb unter den Wein-
bauländern geführt. Anfang der 
1990er-Jahre drängten die über-

Eichenholzchips: Sie werden wie ein  
Teebeutel in den Stahltank gehängt, 
um den Wein zu aromatisieren. Chips 
gibt es in allen Geschmacksvarianten.
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Konzentration 
Kühle, regnerische Jahrgänge lie-
fern magere Weine. Um zu verhin-
dern, dass sie zu dünn werden, 
kann dem Most Wasser entzogen 
werden: mittels Vakuumverdamp-
fung oder Umkehrosmose. Beide 
Verfahren sind hochtechnisch. Sie 
steigern nicht nur die Konzentra-
tion des Weins, sondern führen 
auch zu höheren Alkoholgehalten. 
In Europa war die Mostkonzentra-
tion verboten, wurde aber gebilligt. 
Praktiziert wird sie aber nur selten 
bis gar nicht. Denn dünne Weine 
gibt es aufgrund der Klimaerwär-
mung kaum noch. Und schlechte 
Weine werden durch Konzentrati-
on noch schlechter. 

Dealkoholisierung
Die Vermeidung immer höherer Al-
koholgehalte ist eine der größten 
Herausforderungen für den Wein-
bau des 21. Jahrhunderts. Weiß-
weine mit 13,5 Vol.-  % und Rotwei-
ne mit 14 Vol.-  % sind in vielen 
Gegenden fast schon die Regel. 
Spitzenweine liegen oft noch hö-
her. Ursache ist neben der globalen 
Klimaerwärmung die späte Lese, 
die die Weingüter bewusst einge-
führt haben, um reifere Trauben 
und rundere Weine zu erhalten. 
Zwangsläufige Folge: höhere Alko-
holgehalte. Durch technische Ver-
fahren (Spinning Cone) ist es nach 
der Vergärung möglich, ein oder 
zwei Prozent Alkohol wieder aus 
dem Wein »herauszuschleudern«. 
Nicht nur in Übersee, auch in Eu-
ropa ist die Dealkoholisierung in-
zwischen erlaubt. Allerdings ist die 
Maßnahme aufwendig. Es gibt Kel-
lereien, die den Wein einfach heim-
lich mit Wasser verdünnen. Das ist 
zwar illegal, aber effektiv: der Alko-
hol sinkt, die Weinmenge steigt.

Eichenholzchips 
Viele Rotweine, auch preiswerte, 
werden heute in Barriques ausge-

baut. Sie geben dem Wein einen 
würzig-vanilligen Ton. Die kleinen 
Holzfässer sind jedoch teuer und 
unrentabel für einfache Rotweine, 
die preiswert auf den Markt kom-
men sollen. So begnügen sich viele 
Kellereien damit, Eichenholzschnit-
zel, sogenannte Chips, wie Teebeu-
tel in den Stahltank zu hängen, in 

dem der Wein vergärt beziehungs-
weise ausgebaut wird. Nach kurzer 
Kontaktzeit nehmen die Weine das 
Aroma des Eichenholzes an. Damit 
wird ein Ausbau in Barriques vor-
getäuscht, der gar nicht stattgefun-
den hat. Chips gibt es in allen mög-
lichen Geschmacksvarianten: ohne 
Toast, mittel getoastet, stark getoas-
tet. Seit 2002 sind Chips auch in 
Europa erlaubt. Während der Aus-
bau im Barrique den Wein um min-
destens zwei Euro verteuert, kostet 
die Aromatisierung mit Chips nur 
wenige Cent pro Flasche. 

Die Stave-Technologie 
Noch preiswerter ist eine andere 
Form der Aromatisierung: die Sta-
ve-Technologie. Sie wird vor allem 
in überseeischen Ländern prakti-
ziert. Staves sind schmale Eichen-
holzbohlen, die beim Fassbau ab-
fallen. Sie werden auf ein metallenes 
Gestell montiert, das in dem Stahl-
tank, in dem der Wein gärt, plat-
ziert wird. Die Staves geben dann 
den Holzgeschmack an den Wein 
ab. Dabei ist die Holzoberfläche, 
mit der der Wein Kontakt hat, we-
sentlich größer als bei den Chips. 
Entsprechend kräftiger ist das Ei-
chenholzaroma. Stave-Weine sind 
geschmacklich von Barrique-Wei-
nen kaum zu unterscheiden, zu-
mindest nicht, solange sie jung 
sind. Das Holzaroma verflüchtigt 
sich jedoch schnell.

Stave-Technologie: Dünne Eichenholz-
bretter, die Staves, werden in einen Stahl-
tank montiert.

Noch ist es bei uns verboten, gentech-
nisch mo difizierte Reben in Ertrags-
weinbergen auszupflanzen. Doch in 
Versuchsweingärten stehen sie längst. 
Ihr Erbgut ist so verändert worden, 
dass sie gegen Rebkrankheiten resis-
tent und gegen Trockenstress unemp-
findlich sind. Auch die gleichmäßige 
Verteilung von Zucker in den Beeren 
einer Traube lässt sich durch Eingriffe 
in das Erbgut gewährleisten. Noch wei-

ter fortgeschritten ist die Entwicklung 
von genmodifizierten Weinhefen. Die-
se Hefen verhindern, dass sich Hista-
min im Wein bildet, das Kopfschmer-
zen verursachen kann. Sie blockieren 
den biologischen Säureabbau, also die 
Umwandlung der Apfel- in Milchsäure. 
Sie können den Most vergären, ohne 
dass dabei viel Trub entsteht, der spä-
ter durch Klärung oder Filtern müh-
sam wieder entfernt werden muss.

Gentechnik: Braucht das Land neue Reben?
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...with a little help from my friend
Den Korken aus dem Flaschenhals zu ziehen kann eine kräftezehrende Angelegenheit sein, 
wenn das richtige Werkzeug fehlt. Es gibt schicke, aber höchst unpraktische Korkenzieher. 
Es gibt Korkenzieher, die simpel aussehen, dem Bediener aber groteske Verrenkungen 
abver langen. Und es gibt die kleinen, freundlichen Helfer, die weder Muskelkraft noch  
Akrobatik erfordern und noch nicht einmal viel Geschick.

Gewinde versus Spindel 
Die Handhabung eines Korkenzie-
hers ist den Menschen nicht ange-
boren. Sie muss erlernt werden. 
Erlernen heißt in diesem Fall nicht, 
mit dem Muskeltraining zu begin-
nen, sondern sich nach einem ge-
eigneten Korkenziehermodell um-
zusehen. Jahrzehntelang wurde um 
dieses Utensil nicht viel Aufhebens 
gemacht. Er musste nur zwei An-

forderungen genügen: einen ge-
wendelten Metallstab und einen 
Griff haben. Das Gewinde wurde in 
den Korken gedreht, am Griff wur-
de gezogen. Das erforderte so viel 
Kraft, dass man die Flasche oft zwi-
schen die Knie klemmen musste, 
da mit der Korken sich bewegte. 
Und wenn dieser mal besonders 
fest saß, hielt er dem Ziehdruck 
nicht stand und zerbröselte. Die 
wichtigste Anforderung an einen 
Korkenzieher ist deshalb, dass er 
kein Gewinde, sondern eine Spin-
del hat. Die Windungen sind rund 
und glatt, sodass die Spindel das 
Zellgewebe des Korkens durch-
dringt, aber nicht zerstört. Und die 

Windungen haben einen so großen 
Durchmesser, dass zwischen ihnen 
ein Hohlraum entsteht: die »Seele«. 
Der Korken wird dadurch besser 
gepackt.  

Nur die »Seele« zählt 
Heute gibt es ein breites Angebot 
von Korkenziehern: einfache, kom-
plizierte, sperrige, teure, überteuer-
te. Sommeliers schwören auf das 
Kellnermesser. Weinliebhaber – vor 
allem weibliche – ziehen häufig 
den Flügelkorkenzieher vor. Ame-
rikaner benutzen gern die Korken-
spange. Doch egal welches Modell: 
Das Wichtigste ist, dass sie eine 
Spindel mit »Seele« haben.   

Flügelkorkenzieher
Traditioneller Korkenzie-
her, umständlich anzu-
setzen. Außerdem sind 
beide Hände nötig, um 
die Flügel nach unten zu 
drücken. Die Flasche 
muss also stehen. Doch 
dann gleitet der Korken 
leicht aus dem Hals.

Kellnermesser
Der Korken wird mit dem 
Kellnermesser nicht gezo-
gen, sondern aus dem Fla-
schenhals gestemmt – stu-
fenweise, sanft und sicher 
mit Hilfe eines Stemmfu-
ßes, der auf den Flaschen-
rand aufgesetzt wird.  
Geringe Kraftanstrengung, 
aber ein wenig Geschick  
ist nötig.
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Glockenmodell
Bewährtes Korkenzie-
hermodell, etwas um-
ständlich anzusetzen, 
doch dann wird der 
Korken fast automa-
tisch aus dem Fla-
schenhals heraus ge-
zogen. 

Korkenspange
Die Stahlfedern werden 
mit einer Wiegebewegung 
zwischen Glas und Korken 
gehebelt, bis sie den Kor-
ken ganz umklammern. 
Durch ein leichtes Drehen 
des Griffs wird der Korken 
gelöst und herausgedreht. 
Besonders gut für ältere 
Weine mit bröseligem 
Korken geeignet.

The Durant
In Amerika speziell für alte Weine mit 
problematischen Korken entwickeltes 
Modell: Erst wird die Spindel einge-
dreht, dann die Spange im 90°-Winkel 
eingehebelt. Schrumpelige und bröse-
lige Korken werden so sicher gezogen. 
Ist leider sehr teuer und außerdem 
schwer zu finden. 
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Kork, Oxidation und  
andere Weinfehler
Manche Weine schmecken einfach gruselig. Meistens ist es der subjektive Geschmack, 
der die negativen Empfindungen auslöst. Aber manchmal ist es auch der Wein, der  
fehlerhaft ist. Oder der Korken. Weinfehler sind heute zwar relativ selten, aber sie  
kommen vor. Bei wirklich fehlerhaften Weinen gibt es kein Pardon – sie gehören in  
den Ausguss. Doch einige Weinfehler verschwinden wieder, weil sie gar keine sind.

Korkfehler 
Korkschmecker ist der bekannteste 
und wohl häufigste Weinfehler. Er 
tritt bei Rot- ebenso wie bei Weiß-
weinen auf. Der Wein schmeckt so, 
wie der Korken an der Unterseite 
riecht: muffig, schal, modrig. Ein 
korkkranker Wein ist ungenießbar. 
Nicht einmal zum Kochen ist er ge-
eignet. Der Korkton wird übrigens 

lich schlicht Einbildung. Die Gren-
ze zwischen echten Weinfehlern 
und persönlicher Geschmacksirri-
tation ist fließend.

Brettanomyces 
Manche Weine, vor allem rote, wei-
sen schon im Bouquet einen metal-
lisch strengen Geruch auf, der an 
Kuhstall oder Pferdeschweiß erin-
nert. Ursache ist eine bestimmte, in 
Weinbergen vorkommende Hefe-
gattung: Brettanomyces bruxellensis.  
Allerdings tritt der Fehlton erst im 
Fass auf. Ursache kann mangelnde 
Hygiene der Weinfässer sein. Lan-
ge Jahre galt »Brett« als natürlicher 
Bestandteil des Aromenspektrums 
bestimmter Weine (und für man-
che Leute gilt er auch heute noch 
als solcher). Doch inzwischen sind 
sich zumindest die Fachleute einig: 
»Brett«-Weine sind fehlerhaft. Und 
der Fehler ist nicht zu reparieren. 

Andere Weinfehler 
Daneben gibt es zahlreiche andere 
Weindefekte. Einige sind auf Vinifi-
kationsfehler zurückzuführen. An-
dere sind das Resultat einer zu lan-
gen oder auch zu warmen Lagerung 
des Weins: Maderisierung, Oxidati-
on, Essigstich. Derartige Weinfehler 
treten allerdings selten auf. In der 
Regel verhindert die Weinkontrol-
le, dass solche Weine überhaupt in 
Verkehr kommen.

Letzte Bestimmung für einen korkkranken 
Wein: der Ausguss

nicht durch Schimmel oder den 
schwarzen Kellerpilz (cladosporium 
cellarii) hervorgerufen, den man 
hin und wieder bei älteren Weinen 
unter der Kapsel findet. Die für 
den echten Korkton verantwort-
liche Substanz heißt Trichloranisol 
(TCA) und ist unsichtbar. Sie geht 
innerhalb weniger Stunden vom 
Korken auf den Wein über. Dabei 
sieht der Korken selbst äußerlich 
makellos aus.

»Maskierter« Kork 
Korkkranke Weine erkennt man 
nor malerweise sofort am Geruch. 
Doch manchmal entwickelt sich 
der Fehlton auch langsam, oder er  
tritt nur beim Schmecken auf – 
und das auch nur sehr schwach. 
Fachleute sprechen dann von ei-
nem »maskierten« Kork, ein Fehl-
ton, der möglicherweise andere 
Ursachen hat als eine Kontamina-
tion mit TCA: Gärfehler, Reduk-
tionsbouquet oder aber unbekann-
te und nicht eindeutig feststellbare 
Auslöser. Mancher dieser Fehltöne 
verschwindet schnell von selbst, 
sobald der Wein Luft bekommen 
hat. Bei anderen stellt sich heraus, 
dass sie Bestandteil des Weins sind. 
Ältere Bordeaux entwickeln zum 
Beispiel häufig eine Würznote, die 
entfernt an einen Korkton erinnert 
– aber natürlich kein Korkton ist. 
Und mancher Korkton ist tatsäch-
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Reduktionsbouquet
Duft/Geschmack: Schweiß, Muff, Sei-
fe, Stallgeruch, Apothekenschrank
Ursache: typische Nebenprodukte der 
Gärung, die normalerweise durch Be-
lüftung nach dem Abstich von der Hefe 
(bzw. nach dem Abzug von der Mai-
sche) verschwinden, jedoch im fertigen 
Wein teilweise auch noch vorhanden 
sein können und dann erst nach Öff-
nen der Flasche zutage treten
Bewertung: kein Weinfehler 
Auftreten: typisch für junge Weine, die 
nach dem Öffnen unangenehm bzw. er-
kennbar streng riechen 
Behebung: Wein 10 Minuten im Glas 
stehen lassen oder dekantieren

Überholzung
Duft/Geschmack: intensiv süße Vanil-
le, getoastetes Holz, frische Sägespäne
Ursache: hervorgerufen durch zu lan-
ge Lagerung des Weins in kleinen, neu-
en Fässern aus Eichenholz (Barriques), 
auch durch zu starkes Toasten der Fäs-
ser vor Gebrauch
Bewertung: kein Weinfehler, aber 
Qua litätsverlust; unterschiedliche Tole-
ranz von Weintrinker zu Weintrinker 
Auftreten: Weiß- und Rotweine

Unfrische
Duft/Geschmack: unfrisch, ein Aroma 
von faulendem Apfel, bei Rotwein Ka-
millenoten
Ursache: zu viel Kontakt des jungen 
Weins mit Sauerstoff, etwa beim Um-
füllen von einem Fass ins andere oder 
bei der Flaschenabfüllung. Auch durch 
ungenügende Schwefelung kann der 
Wein schnell unfrisch werden. Manch-
mal ist auch der Weintrinker schuld, 
etwa wenn er eine Flasche einen Tag 
oder mehrere Tage offen stehen lässt.
Bewertung: mehr oder weniger starke 
Qualitätsminderung des Weins, wird je-
doch offiziell nicht als Weinfehler an-
gesehen
Auftreten: tritt sowohl bei Weiß- wie 
bei Rotweinen auf

Oxidation
Duft/Geschmack: schal, Bratensauce-, 
Madeira- oder Sherrynoten
Ursache: im Keller praktisch nur durch 
ungenügende Schwefelung möglich, 
sodass der Sauerstoff bestimmte Aro-

maträger im Wein oxidiert. Ansonsten 
Überalterung 
Bewertung: Im Frühstadium spricht 
man von Firne, später von Oxidation. 
Im letzten Fall ist der Wein ungenieß-
bar. 
Auftreten: bei jungen Weinen sehr sel-
ten, eher bei alten Weinen, bei denen 
sich im Laufe der Jahre der Vorrat an 
freier schwefliger Säure abgebaut hat; 
Behebung nicht möglich 

Untypischer Alterston (UTA)
Duft/Geschmack: Bohnerwachs, Mot-
tenkugeln, Waschpulver
Ursache: Die genaue Ursache ist un-
bekannt, aber unreifes Lesegut, das 
durch zu hohe Erträge im Weinberg 
hervorgerufen wird, besitzt ein hohes 
UTA-Potenzial.
Bewertung: Weinfehler
Auftreten: nur bei Weißweinen be-
kannt

Flüchtige Säure
Duft/Geschmack: Nagellackentferner, 
Schellack, Lösungsmittel, Uhu-Kleb-
stoff
Ursache: Durch eine zu schnelle Gä-
rung mit zu hohen Gärtemperaturen 
entsteht vermehrt Essigsäure. 
Bewertung: Ab einer Konzentration 
von 1,2 g pro Liter ist die Säure deut-
lich schmeckbar, über 1,5 g gilt sie als 
fehlerhaft. Weintrinker verschiedener 
Kontinente reagieren unterschiedlich 
auf flüchtige Säure. 

Auftreten: Bei schweren, alkoholrei-
chen Rotweinen wird flüchtige Säure 
eher toleriert als bei leichten Weißwei-
nen. 

Milchsäureton
Duft/Geschmack: Joghurt, Milchpul-
ver, teilweise auch wie Sauerkraut
Ursache: Entsteht durch ungenügen-
de Schwefelung nach der alkoholischen 
Gärung, das heißt, die Milchsäurebak-
terien sind weiterhin aktiv und brin-
gen, neben der Milchsäure, andere Ne-
benprodukte hervor. 
Bewertung: Ein leichter Milchsäure-
ton stört die Reintönigkeit des Weins. 
Ein richtiger Milchsäurestich bewirkt, 
dass der Wein nicht verkehrsfähig ist. 
Irreversibler Fehler
Auftreten: Weiß- und Rotweine

Schwefelböckser
Duft/Geschmack: wie abbrennende 
Streichhölzer, leicht prickelnd oder ste-
chend in der Nase
Ursache: Überschwefelung des Weins
Bewertung:Weinfehler
Auftreten: Tritt meist bei Weißweinen 
auf und kann das ganze Bouquet ver-
fälschen. Kommt selten bei Rotweinen 
vor, weil diese weniger stark geschwe-
felt werden.
Behebung: Durch Lüften des Weins, 
etwa durch Dekantieren, kann der 
Schwefelgeruch gemildert werden. 

Mercaptan
Duft/Geschmack: faule Eier, Zwiebel, 
Knoblauch, Blumenkohl
Ursachen: Auslöser ist stets Hydrogen-
sulfit, das bei Stickstoffmangel entwe-
der durch bestimmte Hefen oder durch 
eine zu warme Gärung, aber auch 
durch Verwendung bestimmter Fungi-
zide im Weinberg enstehen kann. 
Bewertung: irreversibler Weinfehler
Auftreten: heute relativ selten

Fasshygiene: Säuberung 
mit Dampfstrahl

Die häufigsten Weinfehler in der Übersicht
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Die Weine der Toskana sind das Zugpferd der italienischen Weinwirtschaft. Ihr Erfolg war 
der Weckruf für die anderen benachbarten Regionen des Landes. Inzwischen ist auch der 
Süden aufgewacht, allen voran Sizilien, Apulien und Kampanien. Mehr noch: Er ist erblüht. 

Italien

Im Schlepptau der Toskana

Emilia-Romagna 
In der Region gibt es viel Massen-
wein, aber auch immer mehr geho-
bene Qualitäten. Dazu zählen die 
weißen Albana- und Pignoletto- 
Weine zwischen Imola und Raven-
na, Cabernet-/Merlot-Cuvées aus 
den Hügeln Bolognas sowie ausge-
zeichneter Sangiovese di Romagna. 
Sehr gefragt ist derzeit der Lam-
brusco, ein urtümlicher, schäumen-
der (oder perlender) Rotwein, der 
in seiner trockenen Version nichts 
mit dem berüchtigten süßen Indus-
trie-Lambrusco zu tun hat.

Sangiovese-Ernte im Chianti Classico: 
Nirgendwo sonst bringt die klassische 
Rotweintraube der Toskana so gute 
 Qualitäten wie zwischen Florenz und 
 Montepulciano.

Toskana
Nirgendwo sonst bringt die San-
giovese-Traube so gute Qualitäten 
wie in der Toskana. Sie bildet die 
Basis der meisten Rotweine. Die 
bekanntesten heißen Chianti Clas-
sico, Vino Nobile di Montepulciano 
und Brunello di Montalcino. Dar-
über hinaus gibt es zahlreiche Ni-
schen, in denen die Rotweine ganz 
oder teilweise aus Sangiovese ge-
wonnen werden, etwa in Carmi-
gnano, Lucca, Montecucco, Orcia, 
in der Maremma sowie im Chianti. 
Dazu kommen vermehrt hochwer-
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tige Einzelweine aus Merlot, Ca-
bernet Sauvignon, Cabernet Franc 
und Syrah, die unter der Bezeich-
nung »Supertuscan« zusammenge-
fasst werden. An der Mittelmeer-
küste um Bolgheri und Suvereto 
sind die Rotweine fast ausschließ-
lich aus diesen Sorten gekeltert. 
Weißweine sind selten. An der Küs-
te wird viel einfacher Vermentino 
erzeugt, in San Gimignano der Ver-
naccia. Eine Spezialität ist der süße 
Vin Santo, der aus getrockneten 
Trauben gewonnen wird.  

Umbrien und Latium 
Der bekannteste Wein Umbriens ist 
weiß: der Orvieto (aus Grechetto 
und anderen Trauben). Die besten 
Weine der Region sind jedoch rot: 
der schwere, tanninreiche Sagranti-
no di Mon tefalco (Traube: Sagran-
tino) und der Torgiano (Sangio-
vese und Canaiolo). Die anderen 
Rotweine sind in der Regel ein Mix 
aus Sangiovese und internationa-
len Sorten. In der südlich anschlie-
ßenden Region Latium werden 
mangels hochwertiger autochtho-
ner Trauben viele internationale 
Sorten angebaut. Die bekanntesten 
Weißen heißen Frascati und Est! 
Est!! Est!!! In einzelnen Nischen ent-
stehen auch gehobene Qualitäten. 

Marken und Abruzzen 
Aus den beiden zwischen Apennin 
und Adria gelegenen Regionen 
kommen gleich mehrere interes-
sante Weiß weine: aus den (nördli-
cheren) Marken Verdicchio, aus den 
Abruzzen Trebbiano d’Abruzzo so-
wie Pecorino und Passerina, zwei 
lange Zeit vergessene autochthone 
Sorten, die zu neuem Glanz aufer-
standen sind. Die Rotweine sind 
meist aus Montepulciano-Trauben 
gekeltert, oft unter Zusatz von San-
giovese oder anderen Sorten. Die 
bekanntesten sind der Rosso Co-
nero, der Rosso Piceno und der 
Montepulciano d’Abruzzo.

Kampanien und Basilikata 
Die bedeutendsten Rotweine der 
beiden Regionen sind aus Agliani-
co-Trauben gewonnen: der Taurasi 
und der Aglianico del Vulture, bei-
de tanninhart und langlebig. Die 
anderen Rotweine bestehen meist 
aus einer Cuvée von Aglianico und 
Piedirosso. Kampanien ist außer-
dem ein Schatzkästlein für Weiß-
weine aus antiken Sorten: Falan-
ghina, Fiano und Greco.

Apulien 
Eine Region für Massenwein ent-
deckt die Qualität. Aglianico, Nero 
di Troia und Montepulciano erge-
ben im Norden kräftige, tanninrei-
che Rotweine (Castel del Monte), 
Negro amaro und Primitivo im süd-
lichen Salento und Tarantino wei-
che Rote. Dazu eine Vielzahl leich-
ter, charmant blumiger Weißweine, 
auch aus internationalen Reben.

Kalabrien 
Die Region besitzt viele noch we-
nig bekannte autochthone Sorten, 
etwa Arvino Nero, Gaglioppo, Gre-
co Bianco, Mantonico Bianco, Ma-

gliocco, Nerello und Pecorello. Die 
Weine aus ihnen sind überraschend 
gut, haben dennoch aber besten-
falls nationale, häufig nur regionale 
Bedeutung.

Sizilien
Die rote Nero d’Avola wächst über-
all auf der Insel (außer am Ätna) 
und bringt warme, fruchtig-wür-
zige Rotweine mit meridionalem 
Einschlag hervor. Unter den inter-
nationalen Reben ist die Syrah die 
häufigste. Am Ätna werden die 
Rotweine aus Nerello-Trauben ge-
keltert. Für die Weißweine der In-
sel werden meist Grillo, Inzolia, 
Grecanico und Catarratto verwen-
det, an den Lavahängen des Ätna 
die Sorte Carricante. 

Sardinien 
Die besten Weißen kommen von 
der Vermentino-Traube, die vor al-
lem im Norden in der Gallura weit 
verbreitet ist. Die Rotweine werden 
aus den alten Sorten Cannonau, 
Carignano, Monica und Bovale, zu-
nehmend aber auch aus internatio-
nalen Reben gewonnen.

Der Tempel von Segesta: Die Griechen brachten den Wein nach Sizilien.



172

Nirgendwo auf der Welt ist die Weinindustrie so mächtig wie in Australien. Aber nirgend - 
wo gibt es auch so viele gut gemachte, ja charaktervolle Weine von Großkellereien wie auf  
dem Fünften Kontinent. Längst ist es nicht mehr der Shiraz allein, der für den guten Ruf  
des Landes sorgt. Auch die Weißweine haben ihren Anteil am anhaltenden Boom in »Down 
Under«. Sie haben aus Dosenbiertrinkern eine Nation von Weingenießern gemacht.

Australien

Down Under im Weinrausch

New South Wales 
Nördlich von Sydney liegt das 
Hunter Valley, das sich wegen der 
Schönheit seiner Landschaft zu ei-
nem touristischen Hotspot entwi-
ckelt hat, während der Weinbau 
dort an Bedeutung verliert. In teil-
weise subtropischem Klima werden 
vorrangig Shiraz und Sémillon an-
gebaut. Interessanter sind jedoch 
die Weine aus den neuen »cool cli-
mate areas« namens Orange, Hill-

tops und Tumbarumba, die weiter 
im Landesinnern liegen. Genauer: 
am Fuße der Blue Mountains. Dort 
wachsen nicht nur die Reben für 
Weißweine, sondern auch für Ca-
bernet Sauvignon und Shiraz in 
500 bis 900 Meter Höhe.

Victoria 
Rund um Melbourne gibt es eine 
Fülle von Weinanbaugebieten, aus 
denen viele charakterstarke, teil-
weise urwüchsige, aber auch sehr 
feine Weine kommen. Die wichtigs-
ten Bereiche sind:
Yarra Valley: moderat warme, an 
der Peripherie Melbournes gelege-
ne Zone mit Schwerpunkt auf Char-
donnay und Pinot Noir.
Mornington Peninsula/Geelong: 
zwei kühle, südwestlich von Mel-
bourne am Meer gelegene Berei-
che, hinter deren weißen Stränden 
kräftige Weißweine mit lebendiger 
Säure und kühler Frucht wachsen 
(Chardonnay, Viognier, Pinot Gris 
und Riesling). 
Tasmanien: Die Insel, eine halbe 
Flugstunde südlich von Melbourne, 
ist die momentan vibrierendste, 
weil kühlste Weingegend Australi-
ens. Von dort kommen die fines-
senreichsten Weißweine des Lan-
des und die besten Pinot Noirs. Im 
Norden der Insel ist der Tamar Ri-
ver das Zentrum des Weinbaus, im 
Süden die Buchten und Bays um 
die Stadt Hobart, wo es noch küh-
ler ist. Freycinet und Bicheno an 
der Ostküste sind berühmt für ih-

Aus kühlklimatischen Zonen wie Orange 
und Tumbarumba kommen in New South 
Wales die interessantesten Weine. 
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ren Pinot Noir, der freilich selten 
das Land verlässt und daher im 
Ausland wenig bekannt ist. 
Bendigo/Heathcote/Goulburn 
Valley: traditionell warme Anbau-
gebiete in den endlosen Weiten 
nördlich von Melbourne, in denen 
vor allem Rotwein produziert wird.
Grampians/Pyrenees: Aus dem 
warmen Hinterland nordwestlich 
von Melbourne kommt vor allem 
Rotwein. Shiraz und Cabernet Sau-
vignon ergeben teilweise sehr gute 
Qualitäten.

Südaustralien 
Der Bundesstaat um die Stadt Ade-
leide ist die »Weinkammer« Austra-
liens und zugleich das historische 
Herz des Weinbaus von Down Un-
der. Von dort kommt die Hälfte al-
ler australischer Weine. Nahezu alle 
großen Weinkonzerne haben dort 
ihren Sitz. Die wichtigsten Unter-
zonen sind:
Barossa Valley: Nur eine Auto-
stunde nördlich von Adelaide liegt 
das Barossa Valley, eine Hochebene 
mit sehr warmem Klima, das nicht 
nur das Zentrum der Weinwirt-
schaft des Landes, sondern auch 
ein Touristenmagnet geworden ist. 
Markenzeichen sind die opulenten 
Shiraz-Weine, deren Reben dort 
wachsen. Dazu kommen wuchtiger 
Cabernet Sauvignon und GMS-Cu-
vées (aus Grenache, Mourvèdre, 
und Syrah). Die einzige Weißwein-
rebe, die dort traditionell Fuß ge-
fasst hat, ist Sémillon.
Adelaide Hills: Die grünen Hügel 
zwischen Adelaide und den Mount 
Lofty Ranges sind relativ kühl – 
gut für Chardonnay und Sauvi-
gnon Blanc, teilweise auch für 
Riesling und Pinot Noir. Besonders 
»trendy« aber sind derzeit Caber-
nets und Shiraz.
Eden Valley: kleines Riesling- und 
Chardonnay-Anbaugebiet am Ran-
de des Barossa Valley.
Clare Valley: Bestes Anbaugebiet 

für Riesling, nordwestlich von Ade-
laide gelegen.
McLaren Vale: Das nach einem 
südlichen Vorort von Adelaide be-
nannte Gebiet zieht sich nach Sü-
den bis zum Ozean. Das Meer kühlt 
die hohen Temperaturen ab. Es 
entstehen ähnlich voller Shiraz und 
Cabernet Sauvignon wie im Baros-
sa Valley, nur mit frischerer Frucht.
Coonawarra: kleine, lang gezoge-
ne Weinanbauzone mit hennaroter 
Erde am östlichen Rand des Bun-
desstaats, aus der einige der besten 
Cabernet-Sauvignon-Weine Austra-
liens kommen.

Westaustralien 
An der Küste südlich von Perth ist 
das Klima zwar warm, aber die ho-
hen Temperaturen werden durch 
die kühlen Winde, die vom Indi-
schen Ozean her kommen, gesenkt. 

Zwei Gebiete haben sich einen Na-
men gemacht:
Margaret River: Surfer-Paradies 
etwa vier Autostunden südlich von 
Perth mit würzigem Shiraz und 
kräftigen, zitrusfruchtigen Weißen 
(Chardonnay, Sauvignon Blanc)
Great Southern: Am südwestli-
chen Zipfel rund um die Stadt Al-
bany gelegene Region, in der sich 
viele kleine Winerys niedergelas-
sen haben, die höchst individuelle 
Weine produzieren: pfeffriger Shi-
raz, kräuterwürziger Cabernet Sau-
vignon, tropischer Riesling, knacki-
ge Chardonnays.

Anbaufläche: 154 000 ha
Produktion: 11,8 Mio. hl
Anteil Rot-/Weißwein: 60 %/40%
Konsum: 28 l pro Kopf/Jahr

Quelle: OIV 2014
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Abgang: Nachklang eines Weins nach 

dem Schlucken, auch Finale oder Nach-

geschmack genannt 

adstringierend: die Zunge zusammen-

ziehend. Geschmackseindruck, der  

häufig bei jungen, gerbstoffhaltigen 

Rotweinen auftritt

Agraffe: Drahtkörbchen über dem Sekt-

korken

Allier-Eiche: feinporige, zum Barrique-

bau verwendete Eiche aus dem gleich-

namigen französischen Département. 

Wegen ihres süßen Geschmacks wer-

den Chardonnay-Weine gerne in Allier- 

Eiche vergoren

Annata: ital. Jahrgang. Junger Wein,  

der nach wenigen Monaten den Keller 

verlässt

Anreichern: Hinzufügen von Zucker 

zum Most vor der Gärung, um einen 

 höheren Alkoholgehalt des Weins zu 

 bekommen 

AOC/Appellation d’Origine Contrôllée: 

höchste französische Qualitätsstufe für 

Wein 

Appellation: Herkunft bzw. Ursprungs-

gebiet eines Weins

Assemblage: Zusammenfügen gleicher 

Weine aus unterschiedlichen Fässern zu 

einem Wein (bzw. Weine gleicher Her-

kunft, aber unterschiedlicher Rebsorte)

Ausbruch: Beerenauslese aus der Wein-

baugemeinde Rust am Neusiedlersee, 

gewonnen aus über reifen oder edelfau-

len Trauben mit  einem Mostgewicht von 

mindestens 138° Öchsle

Auslese: hohe deutsche Prädikatsstufe, 

reserviert für meist süße oder edelsüße 

Weine mit 90° bis 100° Öchsle, wird oft 

aber auch für entsprechend hochgradi-

ge, trockene Weine in Anspruch genom-

men

BA: Beerenauslese

Barrique: kleines Holzfass mit 225 Litern 

Inhalt, einst für Bordeauxweine ent-

wickelt, heute in aller Welt verbreitet

Bâtonage: das Aufrühren der Hefe im 

Fass mit einem Stock. Qualitätsfördern-

de Maßnahme bei Weißweinen, die im 

Holzfass vergoren werden. Entwickelt 

im Burgund

Bernsteinsäure: frische, herbe Frucht-

säure, die sich neben Weinsäure und 

Apfelsäure in jedem Wein in geringeren 

Mengen findet

Blanc de Blancs: nur aus weißen Trau-

ben gekelterter Schaumwein

Blanc de Noirs: nur aus roten Trauben 

gekelterter Schaumwein

Botrytis cinerea: Edelfäule, erwünscht 

für Sauternes und alle Formen von  

Beeren- und Trockenbeerenauslesen

Bouquet: Duft des Weins

brandig: alkoholisch schmeckend

BSA: Abkürzung für den biologischen 

Säureabbau, durch den die Weine  

weicher, fülliger werden. Bei Rotweinen 

immer notwendig, bei Weißweinen 

nur gelegentlich. Auch malolaktische 

Gärung (kurz: Malo) genannt

Cantina: ital. Keller bzw. Kellerei

Cava: span. Schaumwein aus Penedès

Cave: frz. Keller, auch Kellerei 

Chai: ebenerdiger Fasskeller in 

 Bordeaux

Champagnermethode: Umschreibung 

für die Flaschengärung beim Champa-

gner. Für andere Schaumweine müssen 

nach EU-Recht die alternative Bezeich-

nung Méthode traditionelle oder Métho-

de classique verwendet werden

chaptalisieren: anreichern

Charakter: Weine mit Charakter sind 

 eigenständig und laufen nicht irgend-

welchen Moden nach

Claret: in England übliche Bezeichnung 

für Bordeauxweine allgemein

Charmat-Methode: Methode zur Her-

stellung von Schaumweinen ohne Fla-

schengärung. Dabei wird der Wein in 

großen Druckbehältern aus Edelstahl 

statt in der Flasche zweitvergoren

Clos: abgeschlossener, meist von Mau-

ern eingefasster guter Weinberg. Vor al-

lem im Burgund gebräuchlicher Name

Cooler: amerik. Ausdruck für Leichtwein

Crémant: Schaumwein aus Gebieten 

außerhalb der Champagne (z. B. Elsass, 

Loire, Burgund) mit weniger Kohlen-

säure als ein Champagner

cremig: weich, mild, geschmacklich breit 

angelegt. Wird vor allem bei im Holzfass 

vergorenen Chardonnays mit BSA und 

bei großen Champagnern verwendet

Cru: besonders gute Weinberglage

Cuvée: 1. hochwertiger Most aus der 

ersten Pressung beim Champagner;  

2. Zusammenfügen verschiedener Wein-

sorten bzw. Fässer zu einem harmoni-

schen Wein 

Cuvier: frz. Gärkeller

DAC: Abkürzung für Districtus Austriae 

Controllatus, des erstmals 2002 in Ös-

terreich eingeführten Appellationssys-

tems. Die Buchstaben auf dem Etikett 

dienen als Nachweis der Herkunft und 

sind eine Garantie für die gebietstypi-

sche Stilistik des Weins entsprechend 

der Rebsorte sowie des Ausbaus

Dauben: gebogene Holzstücke, die die 

Wandung eines Fasses bilden

Dekantieren: Umfüllen des Weins von 

der Flasche in eine Karaffe

Diabetikerwein: trockener Wein mit ma-

ximal vier Gramm Restzucker pro Liter

Domaine: frz. Weingut.

durchgegoren: restzuckerfreier, staub-

trockener Wein

Edelschimmel: Schimmelbefall hochrei-

fer Trauben, der nicht zur Zerstörung der 

Beeren, sondern zu deren Schrumpeln 

führt und die Voraussetzung für Beeren- 

und Trockenbeerenauslesen schafft. 

Auch Trockenfäule oder Botrytis cinerea 

genannt

edelsüß: Bezeichnung für Wein aus 

edelfaulen, stark geschrumpelten oder 

gefrorenen Trauben mit hohem Frukto-

seanteil

Edelzwicker: im Elsass Bezeichnung für 

einen Wein, der aus vielen verschiede-

nen Rebsorten gekeltert ist

Erste Lage: vom Verband Deutscher  

Prädikatsweingüter (VDP) vorgenom-

mene Klassifizierung der besten Wein-

berglagen Deutschlands. Insgesamt 

 erhielten 277 Lagen den Rang einer 

 Ersten Lage 

Erstes Gewächs: im Rheingau geltende, 

gesetzliche Qualitätsbezeichnung für die 

besten Riesling- und Spätburgunder-

weine von klassifizierten Lagen
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Erzeugerabfüllung: Wein, der auf dem 

Weingut abgefüllt worden ist, von dem 

die Trauben stammen

eurotrocken: EU-Wein, dessen Rest-

zuckergehalt maximal neun Gramm pro 

Liter beträgt bzw. sich nach der Formel 

»Säure plus zwei« errechnet (d. h. ein 

Wein mit sechs Gramm Säure darf noch 

bei acht Gramm Restzucker als trocken 

gelten)

Extrakt: Gesamtheit aller nicht flüchti-

gen Inhaltsstoffe eines Weins, vor allem 

Zucker, Säure, Glyzerin, in geringerem 

Maße auch Phenole, Pektine und Mine-

ralstoffe. Ein hoher Extraktwert ist ein 

Indiz für eine hohe Weinqualität

Extraktsüße: Extraktreiche Weine wer-

den oft als leicht süß wahrgenommen, 

auch wenn sie vollkommen durchge-

goren sind. Grund dafür ist der erhöhte 

Glyzeringehalt. Glyzerin gehört zur 

Gruppe der Alkohole und ist ein wich-

tiger Bestandteil des Extrakts 

Fattoria: ital. Weingut

Federspiel: mittelschwere Grüne Velt-

liner und Rieslinge aus der Wachau mit 

maximal 12,5 Vol.- % Alkohol

feinherb: andere (teilweise umstrittene) 

Bezeichnung für halbtrocken

Finesse: frz. Feinheit

fränkisch-trocken: Weine mit nicht mehr 

als vier Gramm Restzucker pro Liter. In 

Franken gängige Interpretation der tro-

ckenen Geschmacksrichtung 

frizzante: ital. perlend. Eigenschaft von 

Perlweinen wie dem Prosecco

fruchtig: 1. nach Apfel, Birne, Kirsche, 

Beeren und anderen Früchten schme-

ckend; 2. In Deutschland gebräuchliche 

Bezeichnung für liebliche Weine (mit 19 

bis 45 Gramm Restzucker)

Frühfrost: Frost Ende Oktober oder An-

fang November. Häufig erwünscht, weil 

er die Möglichkeit zur Eisweinlese bietet

Fumé Blanc: kalifornischer, im Holzfass 

vergorener Sauvignon Blanc

füllkrank: aufgrund kürzlich erfolgter 

Abfüllung geschmacklich noch gestörter 

Wein 

Geläger: die sich nach der Gärung auf 

dem Boden des Fasses absetzenden 

Trubstoffe

Gemischter Satz: Wein aus Weinbergen, 

in denen noch wie früher verschiedene 

Rebsorten wachsen. Alle Trauben wer-

den gleichzeitig gelesen und gekeltert. 

Teilweise entstehen so sehr ursprüng-

liche, originelle Weine

Gerbsäure: in Rotweinen in großen, in 

Weißweinen in geringen Mengen anzu-

treffendes Tannin

Gespritzter: in Österreich übliche Be-

zeichnung für einen mit Mineralwasser 

verdünnten Wein

g. g. A.: Abkürzung für geschützte geo-

grafische Ursprungsbezeichnung. Ent-

spricht den bisherigen Landweinen

Grains Nobles: hochkarätige Beeren- 

oder Trockenbeerenauslese aus dem 

 Elsass mit mindestens 110° Öchsle, 

darf nur aus den Sorten Riesling, Mus-

cat, Gewürztraminer und Pinot Gris er-

zeugt werden

Grand Vin: in Bordeaux übliche Be-

zeichnung für den Spitzenwein eines 

Château

Graufäule: von Winzern gefürchteter 

Schimmelbefall halbreifer Trauben, auch 

Nassfäule genannt

grün: Wein mit unreifer Säure

Großes Gewächs: Abkürzung GG. Für 

die Mitglieder des Verbands Deutscher 

Prädikatsweingüter (VDP) geltende 

 Bezeichnung für den besten trocken 

schmeckenden Wein des jeweiligen 

Jahrgangs. Dieser muss aus einer Ers-

ten Lage und aus der für diese Lage 

vorgesehenen Rebsorte(n) stammen. 

Die GG besitzen nur verbandsrechtli-

chen, keinen weingesetzlichen Status 

Großlage: in Deutschland gebräuch-

liche, irreführende Bezeichnung für ein 

weitgefasstes, sich über mehrere Ge-

meinden erstreckendes Rebeneinzugs-

gebiet. Die Bezeichnung hat mit Lage 

im ursprünglichen Sinn nichts zu tun

g. U.: Abkürzung für geschützte Ur-

sprungsbezeichnung. Neue Bezeich-

nung für Qualitätsweine bestimmter 

 Anbaugebiete (QbA)

halbtrocken: in der EU gebräuchliche 

Bezeichnung für Weine bis zu 18 Gramm 

Restzucker pro Liter, beim Champagner 

(extra sec) bis zu 20 Gramm

hart: Wein mit unreifem, zu jungem 

 Tannin

Heuriger: österr. 1. Weinlokal mit ange-

schlossenem Weingut; 2. Wein des 

jüngsten Jahrgangs

hochfarbig: ins Orange tendierende Far-

be eines Rotweins. Indiz, dass der Hö-

hepunkt erreicht oder überschritten ist

Hogsheads: vor allem in Australien zu 

findendes Weinfass mit 300 Liter Inhalt

IGP: Indicazione Geografica Protetta, 

neue Weinkategorie in Italien (entspricht 

den VDQS-Weinen), in der viele der ehe-

maligen hochklassigen Vini da Tavola 

aufgehen

Integrierter Pflanzenschutz: Kombina-

tion von Schädlingsbekämpfungs- und 

Heilmitteln im Weinbau sowie die Ab-

stimmung auf die Schwere des Scha-

dens, den Witterungsverlauf und Wech-

selwirkungen zwischen verschiedenen 

Schädlingen auf die Gesundheit der 

 Rebe. So soll der Einsatz von Pflanzen-

schutzmitteln reduziert werden 

internationale Rebsorten: übliche 

 Bezeichnung für Cabernet Sauvignon, 

Merlot, Pinot Noir, Sauvignon Blanc 

und Chardonnay

Johannisberg: 1. Silvaner aus dem 

Schweizer Wallis, 2. schlossartiges Wein-

gut im Rheingau

Johannisberger Riesling: amerikanische 

Bezeichnung für die Rebsorte Riesling

Klon: griech. Zweig. Durch Aufpfropfen 

eines ausgewählten Reises vermehrte 

Rebpflanze

körperreich: schwerer, alkohol- und 

 extraktreicher Wein

krautig: aufdringliches Aroma unreifer 

Cabernet-Franc-, Cabernet-Sauvignon- 

und Merlotweine

kurz: ohne Nachklang im Mund

lang: Wein mit lang nachklingendem 

Aroma 

leicht: Wein mit niedrigem Alkohol-

gehalt und niedrigen Extraktwerten

Lese: Traubenernte

Liebfrauenmilch: im Ausland gebräuch-

liche Bezeichnung für einfachste lieb-

liche deutsche Weißweine aus Müller- 

Thurgau-Trauben, aber auch aus Ries-

ling, Kerner und Silvaner gewonnen 


