as | Weln
verstehen

Was man uiber Etikett, Preis, Qualitit,
Herkunft und Verpackung wissen muss




20 FRAGEN

Basics tiir Neueinsteiger

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

Ist es egal, aus welchen

Woraus wird Wein Trauben Wein erzeugt wird?
gemacht? Im Prinzip ja. Es werden weltweit
Aus Trauben. etwa 500 unterschiedliche Trau-
71 100 Prozent. bensorten angebaut: rote und .
weille. Jedes Land beziehungs- K(?mmen die .
weise jedes Weinanbaugebiet legt besten Weine aus Frankreich?
fest, welche fiir seine Weine ver- Nein, aber einige der Besten.
wendet werden diirfen.
Kann man auch aus Ess- An diese Vorgaben miis-
trauben Wein machen? sen sich Winzer halten. Sind trockene Weine

Theoretisch wire das mog-
lich. Aber Tafeltrauben - so
der Fachausdruck - sind spe-
zielle Ziichtungen. Sie ent-

besser als siiRe?
Es gibt von beiden gute
und schlechte Exemplare.

halten weniger Zucker und Warum tun die Winzer
mehr Saft. Der Wein, so viel Alkohol in ihren
der aus ihnen entstiin- Wein?
de, wire diinn, sauer Der Alkohol Gart Wein ahnlich wie Bier?
und alkoholarm. Er wird nicht da- Ahnlich und doch anders. Beim
wiirde nicht schmecken. zugetan. Er Wein wird der Saft der ausgepress-
entsteht bei ten Trauben vergoren, beim Bier
der Herstel- der Gerstensud samt der darin ent-
lung des Weins. Konkret: haltenen Stirke. Die Girung besor-
bei der Girung, gen Hefen. Sie wandeln den im Saft
enthaltenen Zucker in Alkohol um.
Woher kommen die Hefen? Um in der Biersprache zu bleiben:
Die Hefen sitzen (fiir das menschliche Auge unsicht- Es handelt sich um
bar) auf der Schale der Weintrauben. Sie bewirken einen untergirigen Pro-
die Girung. Wenn die natiirlichen Hefen nicht ausreichen, zess. Nach der Girung
rithrt der Kellermeister spezielle Zuchthefen in den Wein ein. sinken die (toten) Hefen
Solche Zuchthefen kann man kaufen. nach unten auf den Boden
des Fasses.

Eignet sich auch Bierhefe
zur Vergarung des Trau-
bensafts?

Ja, denn die Zuchthefe
heifdt lateinisch Saccha-
romyces cerevisiae.

Zu Deutsch: Bierhefe.

Warum fiigt man dem Traubensaft nicht einfach Alkohol hinzu?
Weil so kein Wein entstiinde. Wein entsteht erst durch die Gérung.
Dabei verindert sich der Geschmack. Weifweine kon-

nen zum Beispiel nach Vanille, Anis, Salbei, Niissen,

Feuerstein, Petrol schmecken, Rotweine nach Tabak,

Teer, Lakritze, Cassis, Rote Bete — Aromen, die im

Traubensaft gar nicht vorkommen.



Di1E NEUEN URSPRUNGSBEZEICHNUNGEN

Wein, wie ihn der
Gesetzgeber sieht

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 nétig, um Namen und Herkunft des Weins zu
schiitzen. Leider sind auch die neuen gesetzlichen Bestimmungen so volksfern, dass sie
mehr zur Verwirrung als zur Klarheit beitragen.

Die neue Hierarchie des
Weins: je kleiner das An-
baugebiet, desto strenger
die Qualitatskriterien

Das alte Gesetz

Jedes Weinbauland braucht Geset-
ze, um den Verbrauchern mehr Si-
cherheit und Klarheit zu geben
tiber Bezeichnungen, Herkunft, Ty-
pizitit, Rebsorten — und méglichst
auch iiber die Qualitit des Weins.
Die europdischen Weinbaulinder
haben sich bereits 1992 zusammen-
getan und gemeinsame Gesetze for-
muliert. Danach wurden die Weine
in zwei grofle Kategorien einge-
teilt: die einfachen Tafelweine und
die besseren Qualititsweine.
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In der Praxis nicht bewahrt

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

waren (und sind) die Mindestan-
forderungen an Qualititsweine in
Deutschland niedriger als bei sei-
nem Nachbarn.

Verwirrung komplett

Auf Wunsch Frankreichs wurde da-
rauthin die Unterkategorie Land-
wein eingefithrt. Landweine miis-
sennicht den hohen Anforderungen
an Qualititsweine (in Frankreich
AOC-Weine) geniigen, sind jedoch
oberhalb der Tafelweine angesie-
delt. Mit dieser Mafinahme sollten
viele einfache Weine aufgewertet
werden. Deutschland hat von der
neuen Kategorie kaum Gebrauch
gemacht. Im Gegenteil: Deutsch-
land hat seine Qualititsweine noch
einmal unterteilt in Qualititsweine
bestimmter Anbaugebiete (QDbA)
und in Qualitdtsweine mit Pradikat:
also Kabinett, Spitlese, Auslese etc.
Auch Italien, Spanien und Portugal
haben ihre Qualititsweine noch
einmal differenziert in solche mit
»kontrollierter Ursprungsbezeich-
nunge« (DOC bzw. DO) und solche
mit »kontrollierter und garantierter
Ursprungsbezeichnung« (DOCG
bzw. DOCa). Schlie8lich baute
Frankreich in die enge Liicke 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.



DiE BEEREN

Dicke Schale, weicher Kern

Wein wird aus Trauben gemacht. Aber fiir die Qualitit des Weins sind eigentlich nur die
Beeren wichtig. Genauer gesagt: die Schalen, die das Fruchtfleisch umhiillen. In den Schalen
befinden sich jene Aromaverbindungen, die den spiteren Geschmack des Weins bestimmen.
Die besten Weine kommen fast immer von Beeren mit dicker Schale. Deshalb bezeichnen
sich gute Winzer oft als »Schalenproduzentenc.

Der frisch gepresste Saft der weiRen und
der roten Trauben hat die gleiche Farbe.

Er ist hell und triib. Rot farbt sich der Wein
nur dann, wenn die Schalen mitvergoren
werden. Deshalb spricht man bei Rot-
weinen von der Maischegérung. In den
Schalen sitzen namlich die Farbstoffe.
Wird der Most roter Beeren ohne Schalen
vergoren, entsteht WeiBwein.
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Die Beeren

An jeder Traube hingen zwischen
50 und 150 Beeren - je nach Sorte.
Doch nicht ihre Anzahl bestimmt
die Qualitit des Weins, sondern die
Beschaffenheit der Beeren selbst.
Viel Schale, wenig Saft — das ist die
Erfolgsformel fiir hochwertige Wei-
ne. Trauben mit grof3en Beeren eig-
nen sich dagegen eher zum Essen
als zur Weinbereitung. Die Schale
schiitzt das Fruchtfleisch so lange,
bis die Beeren reif sind. Anschlie-
lend wird sie diinn und pords.
Durch das diinner 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 fiir die Lese.

Die Schale

In der Schale sitzen vor allem die
Phenole. Das sind die Farbstoffe,
das Tannin und ein grofler 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 iiber und wandeln den Zu-

cker in Alkohol um. Sie heifSen des-



Das JaAHR 1M WEINBERG

Vollzeitpflege fiir die Rebe

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

Vegetationszyklus: Im Friihjahr treiben die Reben aus. Schon nach vier Wochen sind die
ersten Blatter voll entwickelt. Nach weiteren 60 Tagen beginnt die Bliite.

Reifezyklus: Der Reifezyklus beginnt im Sommer mit dem langsamen Gelbwerden der
WeiBweintrauben und der Farbung der Rotweintrauben.
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Friihling
Ab Mirz, in Siideuropa teilweise
bereits ab Ende Februar, flieft 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-
fiillung,
+ Durchpfliigen der Rebzeilen
« Aufbinden der neuen Triebe
+ Diingung des Bodens und
erste Schidlingsbekdmpfung
(wenn notig)
« Abfiillen des jungen Weins
» Umziehen und Auffiillen der
Fisser fiir die Rotweine

Sommer
Der Sommer ist eine ruhige Zeit fiir
den Winzer. Ende Mai/Anfang Juni
bliihen die Reben. Erste Minibee-
ren entwickeln sich. Im Juli werden
die Triebspitzen gekappt und tiber-
zihlige Trauben herausgebrochen.
Im August gehen die meisten Win-
zer in Urlaub.
+ Herausbrechen iiberzihliger
Gescheine
« Toppen der Triebspitzen
+ Schidlingsbekdmpfung
(wenn notig)
» Mihen und Mulchen zwischen
den Rebzeilen
« Abfiillen der ersten Rot-
weine und der letzten Weif3-
weine
* Griinlese



BioroGiscHER WEINBAU

Zurick zur Natur: Bio-Wein boomt

Immer mehr Menschen greifen zu Weinen, die ein Bio-Siegel tragen. Dabei gibt es streng
genommen nur »Wein aus 6kologisch angebauten Trauben«. Was im Keller passiert, regeln
nur die Zertifizierungsverbinde. Bio-Wein ist in der Regel weder gestinder noch schmeckt
er besser als vergleichbare Weine aus konventionellem Anbau. Trotzdem wiegt das Argu-
ment eines naturvertriglichen Weinbaus schwer.

i

'
S P
- *

Eines der wichtigen Ziele dkologischer
Bewegungen im Weinbau ist es, die Bio-
diversitat des Weinbergs zu erhéhen.
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Reben-Monokultur

Wenn ganze Landstriche mit Re-
ben-Monokulturen {iberzogen sind,
ist das natiirliche Gleichgewicht
der Natur bedroht. Die Artenviel-
falt nimmt ab, Niitzlinge 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 schiitzen: vor Pilzen, tieri-
schen Schidlingen, Viren. Er muss
die Schidlinge also »vernichtenc.
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 geschwiicht. Deshalb
sind viele Winzer dazu tibergegan-
gen, das Okosystem des Weinbergs
zu iiberdenken und nach Auswe-
gen aus der Spirale der Interventi-
onen zu suchen.

Integrierter Weinbau

Er beruht auf der freiwilligen Be-
reitschaft des Winzers, nicht die
kurzfristige Produktivitit, 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-
bekdmpfungsmittel) 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-
sitit zu erhohen. Fiir 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. Mineraldiinger etwa ist
nicht verboten, und chemisch-syn-
thetische Fungizide (also Pilzbe-
kampfungsmittel) diirfen im Scha-
densfall eingesetzt werden.



NEUE ONOLOGISCHE TECHNIKEN

Weine »verschlimmbessernc

Die Weinproduktion steigt weltweit. Der Konsum sinkt. Folge: Der Wettbewerb um den
Konsumenten wird hirter. Ziel der Weinindustrie ist es, die Kosten zu senken und Weine
nach dem Geschmack des Publikums zu »machen«. Mostkonzentration, gentechnisch verén-
derte Hefen, Entalkoholisierung, kiinstliche Holzung - viele Weintrinker ahnen nicht, was

heute alles erlaubt ist und von Grof3kellereien praktiziert wird.

Eichenholzchips: Sie werden wie ein
Teebeutel in den Stahltank gehangt,
um den Wein zu aromatisieren. Chips

gibt es in allen Geschmacksvarianten.

78

Wirtschaftlicher Druck

Die wachsende Konkurrenz auf
dem Weltmarkt hat zu einem schar-
fen Wettbewerb unter den Wein-
baulindern gefithrt. Anfang der
1990er-Jahre dridngten die iiber-

seeischen Linder mit Weinen zu
Dumpingpreisen auf den Markt,
die in mancherlei Hinsicht nicht
der europiischen Norm entspra-
chen. Europa, seinerseits von Uber-
produktion geplagt, fiihlte sich be-
droht. Die hiesige Weinindustrie
forderte, die strengen heimischen
Richtlinien zu lockern und neue
onologische Techniken zuzulassen,
um wettbewerbsfihig zu sein. Die
Weinbehérden in Europa beugten
sich dem Druck - mal zihneknir-
schend, mal bereitwillig. So haben
neue Techniken Eingang in die
Weinwirtschaft gefunden.

Lastige Natur

Heute verliuft die Front nicht mehr
zwischen Europa und Ubersee,
sondern zwischen handwerklichen
und industriellen Weinerzeugern.
Die Industrie sieht in der Zulassung
vieler neuer &nologischer Techni-
ken einen Fortschritt, der sie unab-
hingig macht von den Launen der
Natur. Diese lasse die Ertrige von
Jahr zu Jahr schwanken, klagen
ihre Reprisentanten, liefere mal zu
geringe, mal zu hohe Mostgewichte
und verlange einen groflen Auf-
wand an Arbeitskraft, um die erfor-
derlichen Traubenqualititen sowie
Mengen zuverlissig bereitzustellen.
Zu den neuen Techniken gehéren
zum Beispiel die Konzentrierung
von Mosten, um hohere Mostge-
wichte zu erhalten, die Entalkoholi-
sierung des Weins sowie Vereinfa-
chungen beim Ausbau und bei der
Reifung des Weins.



DiE KORKENZIEHER

..with a little help from my friend

Den Korken aus dem Flaschenhals zu ziehen kann eine kriftezehrende Angelegenheit sein,
wenn das richtige Werkzeug fehlt. Es gibt schicke, aber hochst unpraktische Korkenzieher.
Es gibt Korkenzieher, die simpel aussehen, dem Bediener aber groteske Verrenkungen
abverlangen. 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 heifdt 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 geniigen: einen ge-
wendelten Metallstab und einen
Criff 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,
damit der Korken sich bewegte.
Und wenn dieser mal besonders
fest safd, hielt er dem Ziehdruck
nicht stand und zerbroselte. 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 zerstért. Und die
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Fliigelkorkenzieher
Traditioneller Korkenzie-
her, umstindlich anzu-
setzen. Auflerdem sind
beide Hiande notig, um
die Fliigel nach unten zu
driicken. Die Flasche
muss also stehen. Doch
dann gleitet der Korken
leicht aus dem Hals.

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

Nur die »Seele« zahlt

Heute gibt es ein breites Angebot
von Korkenziehern: einfache, kom-
plizierte, sperrige, teure, tiberteuer-
te. Sommeliers schworen auf das
Kellnermesser. Weinliebhaber - vor
allem weibliche - ziehen hiufig
den Fligelkorkenzieher vor. Ame-
rikaner benutzen gern die Korken-
spange. Doch egal welches Modell:
Das Wichtigste ist, dass sie eine

Spindel mit »Seele« haben.

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-
Res, der auf den Flaschen-
rand aufgesetzt wird.
Geringe Kraftanstrengung,
aber ein wenig Geschick
ist notig,



WEINFEHLER

Die haufigsten Weinfehler in der Ubersicht

Reduktionsbouquet

Duft/Geschmack: Schweif3, Muff, Sei-
fe, Stallgeruch, Apothekenschrank
Ursache: typische Nebenprodukte der
Girung, die normalerweise durch Be-
liftung nach dem Abstich von der Hefe
(bzw. nach dem Abzug von der Mai-
sche) verschwinden, jedoch im fertigen
Wein teilweise auch noch vorhanden
sein konnen und dann erst nach Off-
nen der Flasche zutage treten
Bewertung: kein Weinfehler
Auftreten: typisch fiir junge Weine, die
nach dem Offnen unangenehm bzw. er-
kennbar streng riechen

Behebung: Wein 10 Minuten im Glas
stehen lassen oder dekantieren

Uberholzung

Duft/Geschmack: intensiv siifde Vanil-
le, getoastetes Holz, frische Sigespine
Ursache: hervorgerufen durch zu lan-
ge Lagerung des Weins in kleinen, neu-
en Fissern aus Eichenholz (Barriques),
auch durch zu starkes Toasten der Fis-
ser vor Gebrauch

Bewertung: kein Weinfehler, aber
Qualitdtsverlust; unterschiedliche Tole-
ranz von Weintrinker zu Weintrinker
Auftreten: Weif3- 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-
fiillen von einem Fass ins andere oder
bei der Flaschenabfiillung. Auch durch
ungeniigende 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 lisst.
Bewertung: mehr oder weniger starke
Qualititsminderung des Weins, wird je-
doch offiziell nicht als Weinfehler an-
gesehen

Auftreten: tritt sowohl bei Weif3- wie
bei Rotweinen auf

Oxidation

Duft/Geschmack: schal, Bratensauce-,
Madeira- oder Sherrynoten

Ursache: im Keller praktisch nur durch
ungeniigende Schwefelung moglich,
sodass der Sauerstoff bestimmte Aro-

matriger im Wein oxidiert. Ansonsten
Uberalterung

Bewertung: Im Frithstadium spricht
man von Firne, spiter von Oxidation.
Im letzten Fall ist der Wein ungenief3-
bar.

Auftreten: bei jungen Weinen sehr sel-
ten, eher bei alten Weinen, bei denen
sich im Laufe der Jahre der Vorrat an
freier schwefliger Sdure abgebaut hat;
Behebung nicht méglich

Untypischer Alterston (UTA)

Duft/Geschmack: Bohnerwachs, Mot-
tenkugeln, Waschpulver

Ursache: Die genaue Ursache ist un-
bekannt, aber unreifes Lesegut, das
durch zu hohe Ertrige im Weinberg
hervorgerufen wird, besitzt ein hohes
UTA-Potenzial.

Bewertung: Weinfehler

Auftreten: nur bei WeifSweinen be-
kannt

Fliichtige Saure

Duft/Geschmack: Nagellackentferner,
Schellack, Losungsmittel, Uhu-Kleb-
stoff

Ursache: Durch eine zu schnelle Ga-
rung mit zu hohen Girtemperaturen
entsteht vermehrt Essigsdure.
Bewertung: Ab einer Konzentration
von 1,2 g pro Liter ist die Siure deut-
lich schmeckbar, tiber 1,5 g gilt sie als
fehlerhaft. Weintrinker verschiedener

Kontinente reagieren unterschiedlich
auf fliichtige Sdure.

Auftreten: Bei schweren, alkoholrei-
chen Rotweinen wird fliichtige Siure
eher toleriert als bei leichten Weif3wei-
nen.

Milchsaureton

Duft/Geschmack: Joghurt, Milchpul-
ver, teilweise auch wie Sauerkraut
Ursache: Entsteht durch ungeniigen-
de Schwefelung nach der alkoholischen
Girung, das heif3t, die Milchsdurebak-
terien sind weiterhin aktiv und brin-
gen, neben der Milchsiure, andere Ne-
benprodukte hervor.

Bewertung: Ein leichter Milchsiure-
ton stort die Reintonigkeit des Weins.
Ein richtiger Milchsdurestich bewirkt,
dass der Wein nicht verkehrsfihig ist.
Irreversibler Fehler

Auftreten: Weif3- und Rotweine

Schwefelbockser

Duft/Geschmack: wie abbrennende
Streichholzer, leicht prickelnd oder ste-
chend in der Nase

Ursache: Uberschwefelung des Weins
Bewertung: Weinfehler

Auftreten: Tritt meist bei WeilSweinen
auf und kann das ganze Bouquet ver-
filschen. Kommt selten bei Rotweinen
vor, weil diese weniger stark geschwe-
felt werden.

Behebung: Durch Liiften des Weins,
etwa durch Dekantieren, kann der
Schwefelgeruch gemildert werden.

Mercaptan

Duft/Geschmack: faule Eier, Zwiebel,
Knoblauch, Blumenkohl

Ursachen: Ausloser ist stets Hydrogen-
sulfit, das bei Stickstoffmangel entwe-
der durch bestimmte Hefen oder durch
eine zu warme Girung, aber auch
durch Verwendung bestimmter Fungi-
zide im Weinberg enstehen kann.
Bewertung: irreversibler Weinfehler
Auftreten: heute relativ selten

Fasshygiene: Sauberung
mit Dampfstrahl
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ITALIEN

Im Schlepptau der Toskana

Die Weine der Toskana sind das Zugpferd der italienischen Weinwirtschaft. Ihr Erfolg war
der Weckruf fiir die anderen benachbarten Regionen des Landes. Inzwischen ist auch der
Siiden aufgewacht, allen voran Sizilien, Apulien und Kampanien. Mehr noch: Er ist erbliiht.

it

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

In der Region gibt es viel Massen-
wein, aber auch immer mehr geho-
bene Qualititen. Dazu zidhlen die
weiflen Albana- und Pignoletto-
Weine zwischen Imola und Raven-
na, Cabernet-/Merlot-Cuvées aus
den Hiigeln Bolognas sowie ausge-
zeichneter Sangiovese di Romagna.
Sehr gefragt ist derzeit der Lam-
brusco, ein urtiimlicher, schiumen-
der (oder perlender) Rotwein, der
in seiner trockenen Version nichts
mit dem beriichtigten siifden Indus-
trie-Lambrusco zu tun hat.

Toskana

Nirgendwo sonst bringt die San-
giovese-Traube so gute Qualititen
wie in der Toskana. Sie bildet die
Basis der meisten Rotweine. Die
bekanntesten heifden Chianti Clas-
sico, Vino Nobile di Montepulciano
und Brunello di Montalcino. Dar-
tiber 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-



AUSTRALIEN

Down Under im Weinrausch

Nirgendwo auf der Welt ist die Weinindustrie so méichtig wie in Australien. Aber nirgend-
wo gibt es auch so viele gut gemachte, ja charaktervolle Weine von Grof3kellereien wie auf
dem Fiinften Kontinent. Lingst ist es nicht mehr der Shiraz allein, der fiir den guten Ruf
des Landes sorgt. Auch die WeifSweine haben ihren Anteil am anhaltenden Boom in »Down
Under«. Sie haben aus Dosenbiertrinkern eine Nation von Weingenief3ern gemacht.

Aus kihlklimatischen Zonen wie Orange
und Tumbarumba kommen in New South
Wales die interessantesten Weine.

172

New South Wales

Noérdlich von Sydney liegt das
Hunter Valley, das sich wegen der
Schonheit seiner Landschaft zu ei-
nem touristischen Hotspot entwi-
ckelt hat, wihrend 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 Fufle der Blue Mountains. Dort
wachsen nicht nur die Reben fiir
Weifdweine, sondern auch fiir Ca-
bernet Sauvignon und Shiraz in

500 bis 900 Meter Hohe.

Victoria

Rund um Melbourne gibt es eine
Fiille von Weinanbaugebieten, aus
denen viele charakterstarke, teil-
weise urwiichsige, 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:
zwel kiihle, siidwestlich von Mel-
bourne am Meer gelegene Berei-
che, hinter deren weif$en Strinden
kriftige Weiflweine mit lebendiger
Saure und kiithler Frucht wachsen
(Chardonnay, Viognier, Pinot Gris
und Riesling).

Tasmanien: Die Insel, eine halbe
Flugstunde stidlich von Melbourne,
ist die momentan vibrierendste,
weil kiihlste Weingegend Australi-
ens. Von dort kommen die fines-
senreichsten WeifSweine des Lan-
des und die besten Pinot Noirs. Im
Norden der Insel ist der Tamar Ri-
ver das Zentrum des Weinbaus, im
Siiden die Buchten und Bays um
die Stadt Hobart, wo es noch kiih-
ler ist. Freycinet und Bicheno an
der Ostkiiste sind beriihmt fiir ih-



GLOSSAR

Glossar

Abgang: Nachklang eines Weins nach
dem Schlucken, auch Finale oder Nach-
geschmack genannt

adstringierend: die Zunge zusammen-
ziehend. Geschmackseindruck, der
haufig bei jungen, gerbstoffhaltigen
Rotweinen auftritt

Agraffe: Drahtkérbchen iber dem Sekt-
korken

Allier-Eiche: feinporige, zum Barrique-
bau verwendete Eiche aus dem gleich-
namigen franzosischen Département.
Wegen ihres sitiRen Geschmacks wer-
den Chardonnay-Weine gerne in Allier-
Eiche vergoren

Annata: ital. Jahrgang. Junger Wein,
der nach wenigen Monaten den Keller
verlasst

Anreichern: Hinzufligen von Zucker
zum Most vor der Garung, um einen
hoheren Alkoholgehalt des Weins zu
bekommen

AOC/Appellation d’Origine Controéllée:
hochste franzosische Qualitatsstufe fir
Wein

Appellation: Herkunft bzw. Ursprungs-
gebiet eines Weins

Assemblage: Zusammenfligen gleicher
Weine aus unterschiedlichen Fassern zu
einem Wein (bzw. Weine gleicher Her-
kunft, aber unterschiedlicher Rebsorte)
Ausbruch: Beerenauslese aus der Wein-
baugemeinde Rust am Neusiedlersee,
gewonnen aus Uberreifen oder edelfau-
lenTrauben mit einem Mostgewicht von
mindestens 138° Ochsle

Auslese: hohe deutsche Pradikatsstufe,
reserviert fir meist siBe oder edelstiRe
Weine mit 90° bis 100° Ochsle, wird oft
aber auch fiir entsprechend hochgradi-
ge, trockene Weine in Anspruch genom-
men

BA: Beerenauslese

Barrique: kleines Holzfass mit 225 Litern
Inhalt, einst fir Bordeauxweine ent-
wickelt, heute in aller Welt verbreitet
Batonage: das Aufriihren der Hefe im
Fass mit einem Stock. Qualitatsfordern-
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de MaBBnahme bei WeiBweinen, die im
Holzfass vergoren werden. Entwickelt
im Burgund

Bernsteinsaure: frische, herbe Frucht-
saure, die sich neben Weinsaure und
Apfelsaure in jedem Wein in geringeren
Mengen findet

Blanc de Blancs: nur aus weil3en Trau-
ben gekelterter Schaumwein

Blanc de Noirs: nur aus roten Trauben
gekelterter Schaumwein

Botrytis cinerea: Edelfaule, erwiinscht
fiir Sauternes und alle Formen von
Beeren- und Trockenbeerenauslesen
Bouquet: Duft des Weins

brandig: alkoholisch schmeckend

BSA: Abklrzung fiir den biologischen
Saureabbau, durch den die Weine
weicher, filliger werden. Bei Rotweinen
immer notwendig, bei WeiBweinen

nur gelegentlich. Auch malolaktische
Garung (kurz: Malo) genannt

Cantina: ital. Keller bzw. Kellerei

Cava: span. Schaumwein aus Penedes
Cave: frz. Keller, auch Kellerei

Chai: ebenerdiger Fasskeller in
Bordeaux

Champagnermethode: Umschreibung
fur die Flaschengérung beim Champa-
gner. Flr andere Schaumweine miissen
nach EU-Recht die alternative Bezeich-
nung Méthode traditionelle oder Métho-
de classique verwendet werden
chaptalisieren: anreichern

Charakter: Weine mit Charakter sind
eigenstandig und laufen nicht irgend-
welchen Moden nach

Claret: in England Ubliche Bezeichnung
flr Bordeauxweine allgemein
Charmat-Methode: Methode zur Her-
stellung von Schaumweinen ohne Fla-
schengarung. Dabei wird der Wein in
groBBen Druckbehéltern aus Edelstahl
statt in der Flasche zweitvergoren

Clos: abgeschlossener, meist von Mau-
ern eingefasster guter Weinberg. Vor al-
lem im Burgund gebrauchlicher Name
Cooler: amerik. Ausdruck fiir Leichtwein
Crémant: Schaumwein aus Gebieten
auBerhalb der Champagne (z.B. Elsass,
Loire, Burgund) mit weniger Kohlen-
saure als ein Champagner

cremig: weich, mild, geschmacklich breit
angelegt. Wird vor allem bei im Holzfass
vergorenen Chardonnays mit BSA und
bei groRen Champagnern verwendet
Cru: besonders gute Weinberglage
Cuvée: 1. hochwertiger Most aus der
ersten Pressung beim Champagner;

2. Zusammenfligen verschiedener Wein-
sorten bzw. Fasser zu einem harmoni-
schen Wein

Cuvier: frz. Garkeller

DAC: Abkiirzung flr Districtus Austriae
Controllatus, des erstmals 2002 in Os-
terreich eingeftihrten Appellationssys-
tems. Die Buchstaben auf dem Etikett
dienen als Nachweis der Herkunft und
sind eine Garantie fir die gebietstypi-
sche Stilistik des Weins entsprechend
der Rebsorte sowie des Ausbaus
Dauben: gebogene Holzstlicke, die die
Wandung eines Fasses bilden
Dekantieren: Umfiillen 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-
ferTrauben, der nicht zur Zerstérung der
Beeren, sondern zu deren Schrumpeln
flihrt und die Voraussetzung fiir Beeren-
undTrockenbeerenauslesen schafft.
AuchTrockenfaule oder Botrytis cinerea
genannt

edelsii: Bezeichnung fiir Wein aus
edelfaulen, stark geschrumpelten oder
gefrorenenTrauben mit hohem Frukto-
seanteil

Edelzwicker: im Elsass Bezeichnung fir
einen Wein, der aus vielen verschiede-
nen Rebsorten gekeltert ist

Erste Lage: vom Verband Deutscher
Pradikatsweingtter (VDP) vorgenom-
mene Klassifizierung der besten Wein-
berglagen Deutschlands. Insgesamt
erhielten 277 Lagen den Rang einer
Ersten Lage

Erstes Gewachs: im Rheingau geltende,
gesetzliche Qualitatsbezeichnung fur die
besten Riesling- und Spéatburgunder-
weine von klassifizierten Lagen



