Expertentipp

Welcher
Wein
wozu?

er Fisch ist in Fett gebra-
ten - die entstehenden
Rostaromen verlangen

Alter Wein ist nicht immer wertvoll

Jahrgang 2000 und lter beginnen jetzt zu schmecken - Einfache Qualitéten lieber gleich trinken

s lisst Wein eigent-
NV

werden? Im_Allge-
meinen sind es die Stoffe, die
alsKonservierungsstoffe aus
anderen Produkten bekannt
sind. Alkohol, Zucker, Siure
oder G

nach einem
Wein. Der Senfschaum ist die
wiirzigste Geschmackskompo-
nente, d.h. der Wein braucht
auch eine wilrzige Note. Der
Kartoffel-Erbsenzopf (Starke)
wirkt am Gaumen wie ein
.Neutralisierer*, das ist nichts
fir  Leichtge-
wichte.  Also
brauchen  wir
noch Volumen
und Kérper im
Wein. Die
Kirschtomaten
verbergen viel L—
Siure. Dieseab- Michael
Zumildern, Kugel
schafft nur eine leicht-fruchti-
ge RestsiiRe im Wein. Hier sind
die ilteren Chardonnays und
Grauburgunder gee

Selbst ein reifer, vollmundiger
Maller-Thurgau wiirde passen.
Fiir Spannung sorgen auch die
aromatisch-duftigen . Bukett-
Weine*, gerne auch mit ein
Klein wenig Restsie (zB. fein-
herb). Probieren Sie mal die
Sorten Scheurebe, Kerner, Or-
tega oder Gewiirztraminer.
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Je hoher diese im Wein vor-
handen sind, umso besser fiir
die lagerung. Eine weitere
gute Voraussetzung fir ein
lingeres Leben ist eine hohe
Qualitit. Die Lebenserwar-
tung eines Weines ist also von
vielen Faktoren bestimmt und
von Wein zu Wein verschie-
den.

Hier ein paar Faustregeln:

1. Schaumwein, also Sekt,
Champagner, Cava, Cremant,
Spumante sind fiirs lange La-
gern nicht gemacht. Wenn
diese in den Handel kommen,
sind sie auf den Punkt gereift
und trinkfertig. Kleine Aus-
nahme sind z.B. eine hochwer-
tige Prestige-Cuvée und die
Jahrgangs-Champagner (Millé-
sime). In dieser Klasse sind die
2003er und jiinger noch nicht
trinkreif.

2. Einfache Qualititen wie
2B, Landweine, IGT, VP soll-
ten ausgetrunken sein, wenn
der neue Jahrgang in die Rega-
le kommt.

3. Die Faustregel 1000 Tage
gilt fiir Qualitatswein (D, A),
DOC (i), AOC (F) nach. Deut-
sche WeiRweine, tiberhaupt
Weine aus kiihleren Regio-
nen, haben wegen hoheren
Saurewerten gegeniiber Weik-

Nicht immer lohnt es sich, W

ich
ein Gewdlbekeller sein, in dem die Flaschen lagern.

weinen aus heifen Anbaulin-
dern einen Vorteil. Warme
Anbauzonen bringen dagegen
oft einen hoheren Alkohol-
und  Gerbstoffgehalt, das
kommt deren Rotweinen wie-
der zugute.

4. Pridikatsweine (Kabinett,
Spitlese, Auslese) haben einen
hoheren Extraktgehalt. Die

ofen Gewichse (D), dh.
Spitzenweine in dieser Klassi-

fizierung aus den Ernten 2002/
03, sind jetzt ein Genuss, kon-
nen aber noch linger liegen.
Ahnlich sieht es in der Katego-
rie Chianti Classico (1), Rioja
Crinaza[Reserva (ES) und bei
den Kleinen Cru (F) aus.

5. Riserva(l), Gran Reserva
(ES) und die groRen Cru (F) ha-
ben Potenziale fur viele Jahre.
Wie lange letztendlich ent-
scheiden ein exzellenter Jahr-

Wein Iange warten zu lassen bis man ihn trinkt. Und nicht immer muss es

Foto:Lantelmé:

gang, die Rebsorte und die La-
gerbedingungen. Ab Jahrgang
2000 und lter machen diese
Tropfen jetzt so langsam
Spak, miissen aber noch nicht
getrunken sein.

6. Die edelsien Beeren-
und  Trockenbeerenauslesen
sowie Eisweine entwickeln
ihre volle Reife und Eleganz
erst nach Jahren bis J1hrzehn
ten. Fast alle

bieten derzeit hochsten Ge-
uss.

Die Binsenweisheit .Alter
Wein ist besonders wertvoll*
stimmt nur bedingt und gilt in
der Regel fiir weit weniger als
3% der weltweiten Weinpro-
duktion. Dies bedeutet, dass
die meisten Weine fir einen
raschen  Konsum  gemacht
sind

Und noch ein Tipp: Um die
Entwicklung und den Reife-
verlauf eines Weine mitverfol-
gen zu kénnen, brauchen Sie
auch entsprechend Bestand.
Von daher empfehle ich, fur
eine lingere Bevorratung lie-
ber nur 3 Sorten Wein 2 30 Fla-
schen als 30 Sorten a 3 Fla-
schen einzulagern. So konnen
Sie immer mal eine Flasche
probieren und sich tiber den
Entwicklungsstand schlauma-
chen.

Sortimentsmix vermeiden

Einzelne Flaschen, vor al-
lem wenn diese als Geschenk
ins Haus gekommen sind, sind
wie eine Lotterie und werden
seltener gedffnet. Vor allem in
Gesellschaft ist es unange-
nehm, gleich nach einer Fla-
sche den Wein zu wechseln.
Wer also Wein verschenken
machte, sollte auf einen Sorti-
mentsmix verzichten und
stattdessen lieber immer nur
gleiche Weine als Geschenk
verpacken.

= Welche Weine in diesem
Jahr am besten zu genieBen
sind, erfragen Sie unter




