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Einleitung

Obwohl ich schon seit mehr als vierzig Jahren iiber Wein
schreibe, lerne ich noch immer tiglich etwas Neues dazu.
Deshalb wundert es mich nicht, dass sich manche Men-
schen iiberfordert fithlen, wenn es um das Thema Wein
geht. Aus diesem Grund habe ich mir zum Ziel gesetzt,
mein Wissen mit Thnen zu teilen und binnen 24 Stunden
einen selbstbewussten Weinexperten aus Thnen zu ma-
chen, indem ich mich auf das Wesentliche konzentriere
und alles Uberﬂﬁssige weglasse.

Um die in diesem Buch versammelten Informationen
optimal zu nutzen, tun Sie sich am besten mit ein paar
Freunden zusammen und testen gemeinsam mit ihnen
moglichst viele verschiedene Weine, sei es an einem Wo-
chenende oder im Laufe mehrerer Abende. Je mehr Ver-
gleiche Sie anstellen, desto mehr werden Sie lernen. Das
Buch, das Sie in Hinden halten, enthilt allerlei hilfreiche
Anregungen und Aufgaben fiir die Verkostungen, zu de-
nen jeder jeweils ein oder zwei Flaschen der vorgeschlage-
nen Weine mitbringen sollte. Denken Sie daran, auch et-
was zu essen bereitzustellen — nicht nur zum Genuss und

damit Sie lernen, welche Weine zu welchen Gerichten
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passen, sondern auch um der berauschenden Wirkung
des Alkohols etwas entgegenzusetzen. Wenn Sie sich nach
der Weinprobe an nichts erinnern kénnen, wird nimlich
nie in 24 Stunden ein Weinexperte aus Thnen ...

Eine Standardflasche enthilt einen Dreiviertelliter
Wein — das ergibt sechs grofziigig eingeschenkte, acht
durchaus akzeptable Gliser Wein und bis zu zwanzig Pro-
ben. Sie konnen also ohne Weiteres eine recht grof3e
Gruppe zur Degustation einladen. Und sollten Sie einmal
eine Flasche nicht ganz leeren, kénnen Sie auf Seite 107
nachlesen, wie man angebrochene Weinflaschen lagert.

Doch auch wer keine Weinverkostung organisieren will,
wird in diesem Buch Antworten auf viele Fragen rund um
das Thema Wein erhalten. So verrate ich Thnen beispiels-
weise, mit welchen Glisern Sie am besten beraten sind,
nach welchen Kriterien man eine Flasche Wein im Restau-
rant oder beim Hindler auswihlt, welche Weine mit wel-
chen Speisen kombiniert werden konnen, wie man ein
Etikett dechiffriert und wie man sich das Basiswissen zum
Thema Wein am schnellsten und am einfachsten aneignet.

Zu diesem Buch inspiriert hat mich tibrigens Hubrecht
Duijker, der niederlindische Weinexperte schlechthin,
mit einem der populirsten seiner 117 Weinbiicher, nim-

lich dem genialen (bislang nur auf Niederlindisch erhilt-
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lichen) Titel Wijnkenner in een weekend (deutsch: Weinex-
perte an einem Wochenende).

Sowohl strukturell als auch inhaltlich bin ich zwar ei-
gene Wege gegangen, doch ist mir genau wie Hubrecht
Duijker vollauf bewusst, dass Wein heutzutage zu den be-
liebtesten Getrinken weltweit gehért und es unzihlige
Weintrinker gibt, die mehr dariiber erfahren wollen — al-
lerdings ohne unnétig viel Zeit und Geld zu investieren;
schliefilich wollen sie keine Fachleute werden, die bis ins
kleinste Detail Bescheid wissen. Ich hoffe jedenfalls, mit
diesem Buch dazu beizutragen, dass Sie aus jedem Glas
und jeder Flasche Wein ein Maximum an Genuss heraus-

holen.

Jancis Robinson



Einige einfache Erkldarungen

Was ist Wein?

Meine Auffassung: Wein ist das kostlichste, anre-
gendste, vielfiltigste Getrank der Welt und zudem so
komplex, dass man schier daran verzweifeln kann. Wein
heitert uns auf, lisst unsere Freunde noch freundlicher
erscheinen und schmeckt hervorragend zum Essen.

Die offizielle Definition der EU: Wein ist ein »Erzeug-
nis, das ausschlielich durch vollstindige oder teilwei-
se alkoholische Garung der frischen, auch eingemaisch-
ten Weintrauben oder des Traubenmostes gewonnen
wird¢, wobei die Garung moglichst in der Nihe des
Anbauorts und gemaf lokalen Traditionen und Gepflo-
genheiten vonstattengehen soll.

Wie wird Wein hergestellt?

Das Schliisselwort heifft Girung. Mithilfe von Hefe kon-

nen die meisten Zuckerarten zu Alkohol und Kohlendio-
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xid vergoren werden. Apfelsaft wird zu Cider, also Apfel-
schaumwein, aus gemalztem Getreide entsteht auf diese
Weise Bier. Selbst Marmelade kann in einem angebroche-
nen Glas nach einer Weile anfangen zu giren.

Kommt der Fruchtzucker in den reifen Trauben mit
Hefen in Beriihrung, entstehen als Resultat der chemi-
schen Reaktion Alkohol und Kohlendioxid. Neben den
wilden Hefen (auch indigene, einheimische oder autoch-
thone Hefen genannt), die in der Atmosphire, also auch
im Weinkeller oder Weingarten, zu finden sind, werden
oft auch spezielle, industriell hergestellte und bewusst
ausgewihlte Reinzuchthefen verwendet, bei denen das
Ergebnis etwas vorhersehbarer ist. Je linger die Trauben
am Rebstock reifen, desto mehr Zucker enthalten sie. Zu-
gleich verlieren sie an Siure, gewinnen an Farbe und wer-
den weicher.

Mit zunehmendem Reifegrad steigt der Zuckergehalt
in den Trauben an, und je mehr Zucker bei der Girung in
Alkohol umgewandelt wird, desto stirker wird der daraus
entstehende Wein. Man kann die Girung jedoch bewusst
stoppen, um den Wein durch den dann noch vorhande-
nen Restzucker siifSer schmecken zu lassen.

Unter giinstigen klimatischen Bedingungen wachsen

tendenziell Trauben mit weniger Sdure und mehr Zucker,
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weshalb Weine aus wirmeren Regionen — sofern die
Girung ungehindert verlaufen kann — stirker sind als
Weine aus kiihleren Anbaugebieten. Je heifer die Som-
mer, desto reifer die Trauben und desto stirker der Wein.
Deshalb sind Weine, die in groflerer Entfernung vom
Aquator entstehen, meist leichter und enthalten weniger
Alkohol. Weine aus Apulien, also vom »Absatz« des »ita-
lienischen Stiefels«, sind deshalb viel stirker als Weine aus
dem verhiltnismiflig kiihleren Norditalien. Weine aus
England, wo die Weinindustrie noch in den Kinderschu-
hen steckt, sich allerdings rasch entwickelt, weisen dage-
gen einen ausgesprochen hohen Siuregrad auf.

Waurde der siif$e Traubensaft infolge der Girung in jene
alkoholhaltige Fliissigkeit verwandelt, die wir Wein nen-
nen, so kann es bis zur Abfullung in Flaschen trotzdem
noch eine Weile dauern — vor allem wenn es sich um ei-
nen komplexen Rotwein handelt, der noch reifen soll.
Fruchtige, aromatische Weif§weine landen oft schon we-
nige Monate nach der Girung in Flaschen, damit ihr fri-
sches Obstaroma erhalten bleibt. Bei »ernsthafteren« Wei-
nen dagegen wartet man hiufig noch ein oder zwei Jahre
ab, bis ihre diversen Inhaltsstoffe eine harmonische Ein-
heit bilden. Zu diesem Zweck werden sie in Behiltnisse

unterschiedlichster Form und Gréfle gefiille, hdufig in
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Fisser aus Eichenholz, dem im Zusammenhang mit Wein
eine besondere Rolle zukommt. Je neuer und kleiner das
Fass, desto mehr Holzaroma absorbiert der Wein. Heut-
zutage sind allzu aufdringliche Holznoten jedoch ver-
pont, weshalb immer haufiger iltere, groflere Eichenfisser
oder aber geschmacksneutrale Container aus Beton ver-
wendet werden. Bei Weinen, die moglichst jung getrun-
ken werden sollen, kommen tiberwiegend einfach zu rei-

nigende Edelstahltanks zum Einsatz.

Rot, weif oder rosé?

Rot Das Fruchtfleisch praktisch aller Trauben ist grau-
griin; es ist die Schale, die die Farbe des Weins bestimmt.
Aus Beeren mit gelber oder griiner Haut kann niemals
Rotwein entstehen. Wein wird nur dann rot, wenn man
Beeren mit dunkler Schale zu Traubensaft (auch Most ge-
nannt) verarbeitet. Je dicker die Haut und je linger der
Saft oder Most mit ihr in Beriihrung bleibt, desto intensi-

ver fillt die Farbe des daraus entstehenden Rotweins aus.

Rosé Die meisten Roséweine verdanken ihre Firbung

der Tatsache, dass der Most einige wenige Stunden mit
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den dunklen Beerenschalen in Berithrung gekommen ist.
Gelegentlich werden bei der Herstellung von Roséwein
weifle und rote Rebsorten gemischt, mitunter wird auch
der bereits vergorene Weiflwein mit etwas Rotwein ver-
schnitten, also gemischt. Mittlerweile wird Roséwein das
ganze Jahr iiber getrunken, nicht mehr nur im Sommer,
und avanciert in zunehmendem Mafle zu einem »ernst

zu nehmenden« Wein.

Weil Aus hellen Rebsorten kann — wie gesagt — nur
Weiflwein entstehen. Umgekehrt ist es jedoch moglich,
aus dunklen Beeren WeifSwein zu bereiten. Dafiir muss
jeglicher Kontakt mit den Schalen sorgfiltig unterbunden
werden. Solche Weine werden (vor allem in der Champa-
gne) bisweilen Blanc de Noirs genannt. Es gibt auch Weif3-
weine mit orangefarbener Tonung, die daher riihrt, dass
der Most bewusst kurz mit den Schalen in Beriihrung

gebracht wurde.

Weinnamen - nicht nur Schall und Rauch

Frither wurden Weine nach ihrem Herkunftsort, der so-

genannten »Appellation«, benannt und hiefSen zum Bei-
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spiel Chablis, Burgunder, Bordeaux und so weiter. Doch
als sich Mitte des 20. Jahrhunderts zahlreiche neue An-
baugebiete auflerhalb Europas etablierten, wurden Weine
zusehends unter dem Namen der Rebsorte vermarktet,
aus der sie zum tiberwiegenden Teil bereitet wurden. So-
mit standen auf den Etiketten stattdessen nun vorwie-
gend Namen wie Chardonnay (die wichtigste Rebsorte in
der Region Chablis) oder eine der anderen weifSen Bur-
gundersorten oder aber Cabernet Sauvignon oder Merlot,
die wichtigsten roten Bordeaux-Weine. Ab Seite 116ff.
finden Sie die bekanntesten Rebsorten, ab Seite 135 ff. die
wichtigsten Anbaugebiete. Dort erfahren Sie, welche

Weine wo wachsen.



Die Qual der Wahl

Tipps fiir den (W)Einkauf

Es kann ganz schon verwirrend sein, wenn man sich der
riesigen Auswahl an Weinen gegeniibersieht, die die meis-
ten Hindler anbieten, sei es im Geschift oder online. Auf
den nichsten Seiten gebe ich Thnen zehn Tipps fiir den
Weinkauf, wobei es eigentlich unmaglich ist, jemandem
quasi per »Ferndiagnose« eine bestimmte Flasche zu emp-
fehlen, ohne seine individuellen personlichen Vorlieben
zu kennen. Aber ich habe mir mit diesem Buch in erster
Linie zum Ziel gesetzt, Weintrinkern genau die Informa-
tionen zur Verfiigung zu stellen, die sie benétigen, um
eine kluge Entscheidung zu treffen.

Werde ich gefragt, wie man bei der Weinauswahl am
besten vorgehen sollte, dann lautet mein Vorschlag stets:
Wenden Sie sich vor Ort an einen unabhingigen Wein-
handler Ihres Vertrauen. Supermirkte kénnen zwar giins-
tig grofle Mengen Wein einkaufen, was allerdings nur von
Vorteil ist, wenn es um Weine im untersten Preissegment
geht. Die Qualitit spielt dabei nur selten eine Rolle. Des-

halb ist es sinnvoll, sich an einen kleineren unabhingigen
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Weinhindler zu wenden, der wirklich etwas von der Ma-
terie versteht und der beim Verkauf jeder einzelnen Fla-
sche Wein mit Herzblut bei der Sache ist. Beim Weinkauf
ist es (genauso wie beim Erwerb eines Buchs) hilfreich,
dem Verkiufer zu schildern, was man mag und was nicht,
damit er maf§geschneiderte Empfehlungen aussprechen
kann. Ich rate Thnen also, einem Fachmann zu beschrei-
ben, welche Sorte Wein Sie gern trinken, damit er Ihnen
entsprechende Weine empfehlen kann. Seien Sie dabei
jedoch ruhig experimentierfreudig — erkundigen Sie sich
auch mal nach hochpreisigeren oder qualitativ hochwerti-
geren Produkten.

Lesen Sie fiir den Anfang die Tabelle auf den Sei-
ten 21 und 22 durch. Dort mache ich Thnen Vorschlige
auf der Basis Threr Vorlieben nach dem Motto »Wenn Ih-
nen X schmeckt, werden Sie Y lieben« und rege dazu an,
auch mal etwas Neues auszuprobieren.

Falls Sie die Entscheidung doch lieber allein treffen
oder keinen Weinhindler vor Ort haben, zapfen Sie vor
dem Kauf moglichst simtliche verfiigbare Informations-
quellen an, ganz egal ob online oder in gedruckter Form.
Um mehr zu erfahren, konnen Sie auch den Abschnitt
»Die Wahl des Weins im Restaurant« (Seite 23) zurate zie-

hen.



