EIEIEd Aus dem Weinkeller

Weine richtig kosten
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Die Verkostung und die Beschreibung
der Weine ist das wichtigste Mittel
zur Feststellung ihrer Qualitat. Durch
die rein chemische Weinanalyse kann
man zwar die Inhaltsstoffe erfassen,
was allerdings nur beschrankt liber die
effektive Weinqualitdt Auskunft gibt.
Verkosten bedeutet, die Weine mit un-
seren Sinnesorganen zu ergriinden und
unseren Eindruck in Worte auszudrii-
cken.

BEWERTEND, BESCHREIBEND?

Man unterscheidet zwischen der be-
wertenden und der beschreibenden
Weinbeurteilung: bei ersterer wird das
Produkt im Hinblick auf seine Verwen-
dung sensorisch analysiert und einge-
ordnet.

Die Beurteilung bedient sich dabei
ganz eindeutiger Worte. Diese kdnnen
ganz einfach ausgedriickt ,schmeckt"/
.schmeckt nicht" sein, oder im Falle
von fortgeschrittenen ~ Weinkennt-
nissen detaillierte Aussagen wie z.B.
.sehr typisch”/,untypisch”, ,reintonig"/
Junsauber” oder ,angenehm weich"/
.unangenehm hart" umfassen. Bei der
beschreibenden Kost hingegen ist es
wichtig, die Eigenschaften des Wei-
nes mdglichst detailliert darzustellen,
ohne diese von vorneherein als gut
oder schlecht zu kennzeichnen. So
kann bei einem Wein z.B. die Farbe als
ein ,schwaches strohgelb” empfunden
werden, das Aroma ,stark an Zitrus"
und ,etwas Holunder" erinnern sowie
der Geschmack als ,mittelvoll mit ei-
nem leicht bitteren Abgang” beschrie-
ben werden, ohne von vorneherein
diese Eigenschaften als erwiinscht oder
unerwiinscht einzuordnen. Damit dies
geschehen kann, bedient man sich ei-
nes bestimmten Wortschatzes, der fiir
jeden Weinkenner verstandlich sein
sollte.

MIT ALLEN SINNEN

1. Mit dem Sehsinn werden Farbe,
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Transparenz, Farbtiefe, Farbtonung,
und Perlage wahrgenommen.

2. Mit dem Geruchssinn nimmt man
Geruchseindriicke wahr:

e Direkt liber die Nase, in dem fliich-
tige Substanzen aus dem Wein in den
Nasenraum gelangen und dort wahr-
genommen werden.

® Ausdem Rachen, liber die Rachen-Na-
senverbindung (retronasaler Geruch).
Der Wein gelangt beim Trinken in die
warme Mundhohle und es setzen sich
dadurch Aromen frei, die erst iber den
Rachen in den Nasenraum gelangen.
3. Mit dem Geschmackssinn (Zun-
ge und Mundhghle) nimmt man die
Hauptgeschmacksrichtungen, siiB, sau-
er, salzig und bitter wahr, je nachdem
welche Papillen gereizt werden.

4. Mit dem Tastsinn in der Mundhdh-
le und Rachen, nimmt man Warmege-
flihle und Schmerzgefiihle, z.B. bei zu
starkem Alkoholgehalt, wahr.

BEDINGUNGEN FUR GUTES
KosTEN

Eine wichtige Voraussetzung ist die
Konzentrationsfahigkeit und die Merk-
fahigkeit. Gelibte Koster merken sich
bestimmte Sinneseindriicke, die sie
auch auBerhalb der Weinkosten wahr-
nehmen und konnen sie bei bestimmten
Gelegenheiten fiir die Weinbeschrei-
bung hervorholen. Gleichwohl sollte
jeder Wein bei wiederholter Verkos-
tung dhnlich beschrieben werden. Kos-
tet man Weine sehr analytisch, muss
fiir die Zeit der Kost der Kopf frei von
anderen Gedanken sein, eine vermehrte
Konzentrationsfahigkeit ist gefragt.
Neben diesen Grundvoraussetzungen
sind weitere Rahmenbedingungen not-
wendig:

1. Umgebung: dabei spielen die Hellig-
keit des Raumes bzw. die Lichteinstrah-
lung eine bedeutende Rolle, aber auch
der Geruch, der im Raum herrscht. Am
besten verkostet man in einem hellen
Raum mit weiBem Hintergrund ohne
direkt einfallendes Licht. Der Raum

sollte geruchsneutral sein. Haufig an-
zutreffender Geruch nach Holz, Schim-
mel, Parfiim usw. ist zu vermeiden. Im
Keller Weine verkosten mag angenehm
sein, flir eine objektive Bewertung oder
flr Problemldsungen ist dieser Ort aber
ungeeignet.

2. Korperliche Verfassung: neben den
obgenannten psychischen Vorausset-
zungen missen auch die Sinnesorgane
voll funktionsfahig sein. Schnupfen,
Erkdltungen oder gar chronische Be-
eintrachtigungen der Geruchswahr-
nehmung machen eine sinnvolle Wein-
beurteilung unmaoglich.

3. Weintemperatur: Temperaturen von
11 bis 13 °Csind fiir WeiBweine mit ho-
heren Saurewerten besser geeignet, bei
weicheren Weinen kann die Temperatur
etwas angehoben werden. Je gerbstoff-
reicher ein Wein ist, desto hoher sollte
die Temperatur sein; 17 °C bei leichten
Rotweinen (z.B. Vernatsch), bis 20 °C
bei schweren Rotweinen (Cabernet,
Lagrein, usw.). Allgemein gilt, dass die
optimale Weintemperatur fiir das ana-
lytische Verkosten hoher liegen sollte
als jene fiir den maximalen Genuss.
4. Probiergldser: Geruchlose Wein-
glaser mit einer geeigneten Form und
geringer Glasstarke sind wichtig. Des-
halb sollten sie immer luftig, nicht
mit dem Kelch nach unten gelagert
werden. Muss man mit einem Glastyp
auskommen, der zudem nicht viel kos-
ten darf, sollte man sich fiir das so-
genannte [SO-Glas entscheiden. Mit
diesem Universalkostglas konnen die
allermeisten Weintypen zufriedenstel-
lend beurteilt werden. Weitaus besser
und auch fiir schwerere Weine geeig-
net ist die Kelchform des sogenann-
ten ,Chianti-Glases”, welches z.B. von
der Fa. Riedel angeboten wird. In der
maschinengeblasenen Form befinden
sich solche auch von anderen Herstel-
lern angeboten Gldser, zwar in einer
anderen Preisklasse als das 1SO-Glas,
bleiben aber besonders in Hinblick auf
die verbesserte Kosteignung trotzdem
noch erschwinglich.



