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Weingeschmack & Lieblingswein

Bis jetzt kennt ihr unsere Wein Empfehlungen bei sexyglasfutter jeweils am Ende
eines Rezeptes. Folgt ihr Ihnen, seid ihr grundsatzlich erst mal auf der sicheren
Seite.Natirlich gibt es bei jeder Weinsorte zum Teil groRe Geschmacksunterschiede,
je nach Region, Weingut, Qualitat, Jahrgang und so weiter. Und wer viel Wein trinkt,
wird auch in der Regel schnell zum Weinkenner. Musst ihr aber nicht. Vielleicht soll
euch der Wein nur schmecken, egal von welchem Weingut, aus welchem Jahrgang,
etc.

Hier mein aktuell beliebtester Grauer Burgunder

Dann fragt in einem Weinhandel nach unserer Empfehlung, zum Beispiel gut
gekuhlter fruchtiger Grauburgunder und euch wird in der Regel ein leckerer Wein
empfohlen. Wieviel solltet ihr ausgeben, als grobe Angabe fur Weine, die euch und
euren Gasten Spald machen.

WeilRwein ab ca. 6,00 €
Roséweine ab ca. 6,00 €
Rotweine ab ca. 12,00 €

Und wenn ihr Weine entdeckt habt, die lecker schmecken und weniger kosten, freut
euch ins Faustchen und trinkt von der Ersparnis eine Flasche mehr. In gut sortierten
Supermarkten findet ihr immer Oofter groRe Weinabteilung, mit fachkundiger
Beratung. Dabei sind die Preise meist dieselben wie im Fachhandel. Nur die
Discounter (wie Aldi und Lidl) sind bei ihren Massenweinen billiger. Warum Wein
zum Essen? Wein fordert den Appetit, macht Speisen bekdmmlicher. Es gibt sicher
mehr als 1000 Argumente. Vor allem aber adelt Wein jedes Essen zu etwas
Besonderem, egal ob einfach oder hochklassig, mit Freunden oder alleine. Nattrlich
musst ihr nicht zu jedem Essen Wein trinken. Es spricht nichts gegen eingefleischte
Biergeniel3er oder Antialkoholiker. Und auch Wein sollte stets in Mal3en und mit
Genuss getrunken werden. Probiert es einfach aus.
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Weintipps und Geschmack

Im letzten ,Wein-Blog“ haben wir uns mit allgemeinen Weintipps beschaftigt. Bitte
glaubt an euch und euren Geschmackssinn! Es gibt auf der ganzen Welt keinen
besseren. Euch und nur euch muf3 der Wein schmecken! Ihr trinkt ihn nicht fur
andere (die hatten dann auch nur wenig davon), sondern nur fir euch und euern
Genuss / Spaly! Und zweifelt nicht an euch, wenn ihr das ,krauterwurzige Steinobst®,
.,den nassen Waldboden®(??), die ,Pferdestalltone“ oder die ,zarten Rauchtdne
(qualmende Autoreifen)” nicht herausschmeckt. Ich kann es auch nicht, obwohl ich
schon viel Wein genossen habe. Meine Erfahrung: die Verfasser solcher
Verbalorgasmen wollen uns nur beeindrucken. Leider daneben gegangen. Mein
Freund Klaus, seine und meine Frau sind fur mich die Genusstrinker: obwohl sie
vollig unterschiedliche Weintypen bevorzugen, zahlt fir sie nur: ,,schmeckt oder

schmeckt nicht“. Basta!
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Kochen mit Wein

,Kochen mit Wein“ — da stellt sich sofort die Frage: welchen Wein soll ich nehmen? Die
meisten Lehrblcher empfehlen, zum Kochen denselben Wein zu verwenden, den
man auch zum Essen trinkt. Da kann man nichts verkehrt machen. Und wie verhalten
sich Restaurantkdche, die ja nicht wissen kénnen, welchen Wein der Gast auswahlt?
Sie benutzen i.d.R. dort, wo man den Unterschied wegen des ,Verkochens® (fast)
nicht herausschmeckt, preiswerte trinkbare Weine. In Gourmetrestaurants ist das
haufig anders. Stefan Steinheuer verriet mir vor einigen Jahren bei einem seiner
Kochkurse, er verwende bewul3t aus Imagegriinden u.a. gute und damit nicht gerade
billige rote Bordeauxweine. Bei zwei Sternen... Unser Fazit: nehmt zum Kochen einen
Wein, der nicht teuer, aber trinkbar ist. ,| love to cook with wine, sometimes | even put it in
the food!”

Wein prasentieren - mit einer Weinskulptur

Weinskulptur:
,Fullhorn*

S0 éj LLIKATE
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Diese Frage bereitet vielen Denkfalten, aber eben nur bei Wein, weder bei
Mineralwasser noch bei Cola oder Tonic Water. Warum nur? Dabei kdénnen
heutzutage die meisten Weine genauso ,gelagert® werden, z.B. im Kihlschrank, im
Keller, im Vorratsschrank,... Sie sind namlich nicht fur eine langere Lagerung,
sondern fur den alsbaldigen Trinkgenuss binnen 1 bis 2 Jahren gemacht. Diese
Weine haben heute meist einen Schraubverschluss. Entscheidend fiir den Genuss ist
vielmehr die Temperatur beim Trinken. Bei Weil3- und Roséweinen ca. 8°C bis 12°C,
bei Rotweinen 14°C bis 16°C. Das sind aber nur Anhaltswerte. Trinkt Wein so, wie
er euch am besten mundet. Das ist die korrekte Temperatur (im Glas erwarmt sich
jeder Wein ohnehin schnell). Und letztlich mag der eine lieber kaltere Getréanke, der
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Fortsetzung Wein prasentieren - mit einer Weinskulptur

andere verspirt aber dabei bereits Zahnschmerzen. In einem unserer nachsten
Blogs erlautern wir dann fir die Weinsammler, welche Weine wie gelagert werden
sollten, damit sie besser werden (reifen), statt zu verderben.

Und nun zur Tischdeko, wenn Gaste kommen: Legt doch eine Flasche des fir den
Abend vorgesehenen Weines in die Mitte des Esstisches, z.B. extravagant in eine
Steinskulptur gebettet. Schaut mal genau auf das Foto: wir sind total begeistert von
einer solchen ,Lagerung®. Und trinken solltet ihr die ,Deko” auch. Schlieflich ist Wein
nur ein Getrank, wenn auch ein goéttliches...

Material: Diabas (Hessen)

Inspiriert von einem mit Weintrauben gefillten Fullhorn, wird der Edle Tropfen von
Weinreben umrangt. Einzigartig ausgearbeitet, erdffnet dieser ,Weinstander®,ob
verschlossen liegend lagernd oder gedtffnet, dem Wein die Mdéglichkeit zu ,atmen®,
eine extravagante Prasentation des Weins, fir besondere und einzigartige Momente.

Sassicaia - Dieser Wein schmeckt mir

Heute stelle ich euch einen Wein vor, der zu den ganz gro3en Gewachsen lItaliens
zéhlt: ,Sassicaia“ = einer der wenigen Kultweine! Vorab: gro3e Weine haben
einen grof3en Haken - den Preis! Sie sind immer total tUberteuert. Aber auch haufig
ein (unbezahlbares) Erlebnis! Das Weingut ,Tenuta San Guido“ in Bolgheri /
Maremma der Familie Incisa Della Roccetta kreiert diesen Wein aus den beiden
roten Bordeaux — Rebsorten Cabernet Sauvignon (85 %) und Cabernet Franc (15
%). Eine Cuvée (= Komposition) aus ,franzdsischen® Trauben, gewachsen auf sid-
toskanischem Boden bei italienischem Meeresklima, vinifiziert in einem italienischen
Keller, benannt nach seiner steinigen (,sassi“) Lage. Allein das verspricht schon
einen aul3ergewohnlichen Wein!
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Fortsetzung
Sassicaia - Dieser Wein schmeckt mir

Aber wie schmeckt er denn nun? Sehr, sehr gut!!

Er ist rubinrot, verstromt einen betérenden Duft (Nase unbedingt lange ins Glas
halten, Augen dabei schlielien und traumen — besser als jedes Parfum!). Wer ihn
jetzt auch noch trinkt, erlebt einen herrlich harmonischen Wein, Sif3e und Sé&ure
perfekt ausbalanciert, intensive Frucht und ein langer Nachgeschmack im Mund! Und
auf welchen Sassicaia trifft das m.E. zu? Ich habe kirzlich die Jahrgange 2011,
2007, 2004 und 1996 probieren durfen. Klar schmecken sie unterschiedlich, aber ein
gemeinsamer (Geschmacks-) Nenner ist natirlich erkennbar. Dabei wird der Wein
mit zunehmendem Alter besser. der Wein reift bei richtiger Lagerung, die Tannine
(Gerbstoffe) werden abgebaut, dennoch wirkt der Wein frisch! Den Sassicaia gibt es
seit 1968. Zusammen mit dem Tignanello aus dem Hause Antinori ist er der Vater
der spateren Supertoskaner. Aber das hat auch seinen Preis: jingere Jahrgange
liegen bei ca. 180.- €, altere kdnnen auch schon mal vierstellig kosten (z.B. der
1985er). Uberredet die Erbtante! Hier kann sie zu Lebzeiten etwas fir euer
Wohlbefinden tun!
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Guidalberto - Dieser Wein schmeckt mir

Man kann nicht jeden Tag einen Super Tuscan wie den ,Sassicaia“ trinken. Auch,
wenn mancher davon trdumen mag und hartere Schicksalsschlage durchaus
vorstellbar sind... Deshalb stelle ich euch heute eine tolle Alternative desselben
Weingutes vor: den ,Guidalberto” der Tenuta San Guido aus Bolgheri / Toskana.

Dieser schmeckt ganz toll und das schon in jungen Jahren! Leider ist auch er nicht
billig, aber auf die Erbtante seid ihr nicht angewiesen... Der Guidalberto ist eine
Cuvée aus den roten Rebsorten Merlot (45 %),

Cabernet Sauvignon (45 %) und Sangiovese (10 %). Ich hatte kirzlich die
Gelegenheit, die Jahrgdnge 2001, 2004, 2008 und 2012 im Vergleich zu trinken. Und
ich hatte riesigen Spal}! Die Trauben stammen aus den direkten Nachbarparzellen
des Sassicaia. Doch die Geschmacksrichtung ist eine andere. Sein Duft
umschmeichelt die Nase mit schwarzen Beerennoten, ist aber eher zuriickhaltend.
Dem passt sich der Geschmack nahtlos an: ausgewogene Balance von Fruchtsif3e
und Saure, dunkle Beeren, elegante Frucht, Tannin gut eingebettet, dem Jahrgang
entsprechend abgebaut, ein leicht zuganglicher Wein, den vermutlich viele auf
Anhieb mogen. Er ist nicht fir eine mehr als 10 - jahrige Lagerung gemacht, o.k. Bei
dem Preis (ca. 30.-€) trinken wir ihn eh beim nachsten besonderen Anlass.

Hinweis: vom Guidalberto gibt es zum halben Preis den Zweitwein ,Le Difese®. Ein
angenehmer Wein zu einem sympathischen Preis.
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Welches Glas zu welchem Wein ? Immer das richtige Glas.

Naturlich gibt es auch bei Weinglasern einen Luxusbereich. Die folgenden Glaser
sind alle teuer, aber eben sehr gut. Konnt ihr euch ubrigens ansatzweise meinen
Arger vorstellen, wenn beim Abwasch mal wieder eines dieser teuren
Glaskunstwerke zerbricht? Dies mdglichst nachts gegen 3 Uhr beim AufrGumen,
wenn die Gaste gerade weg sind... Daher benutzen wir die Glaser nur bei ganz
besonderen Weinen, die wir einfach nur geniel3en wollen. Die ,Sommeliers-Serie*
der Osterreichischen Glasmanufaktur Riedel (Kufstein) treibt die Vielfalt der Glaser
auf die Spitze. Fur (fast) jedes Getrank wurde ein eigenes Glas entwickelt, stets
handwerklich perfekt mundgeblasen. Allein fur die Weine / Schaumweine gibt es 20
verschiedene Glaser. Man hat versucht, die geschmacklichen Charakteristika der
einzelnen Rebsorten durch verschiedenste Glasformen optimal zur Geltung zu
bringen. Alles Marketing? Nein. Ich habe zwei ,Glasproben® bei der Fa. Riedel
mitgemacht. Trotz meiner groRen Skepsis muss ich zugeben, dass derselbe Wein
aus dem fur ihn entworfenen Glas am besten schmeckt. Und das wurde nicht bei
einem Wein, sondern bei einer Vielzahl unterschiedlichster Weine demonstriert.
Seitdem bin ich Gberzeugt. Ob man aber gewillt ist, sich so viele (verschiedene)

4 A

—

Glaser zu diesen Preisen anzuschaffen, kann jeder nur fur sich selbst entscheiden.
Meine liebste Frau hat mir einige geschenkt, aber bei weitem nicht alle Glassorten!
Namlich nur genau die fir unsere gemeinsamen Lieblingsweine. Ein zweites
Luxusglas stammt von der Glasmanufaktur Zalto. Hier bin ich total von der Glasserie
.0enk’Art* begeistert. Sie wurde malgeblich von dem Weinpapst Pfarrer Denk
entwickelt. Handwerklich perfekt mundgeblasen. Sehr elegante,
aber zweckgerichtete Form, Verzicht auf Bleioxid, resistent gegen Tribung,
spulmaschinenfest, extrem dinnwandiges Glas, das sich bei festerer Bertihrung zu
verformen scheint, sehr angenehmes Mundgefihl und verhaltnismafiig unempfindlich
gegen Bruch. Daher werden diese Glaser trotz des Preises auch gern in der
Spitzengastronomie eingesetzt. Wir kommen zuhause seit Jahren prima mit drei
verschiedenen Glasern aus (Bordeaux, Weil3wein und Universal).
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Fortsetzung welches Glas zu welchem Wein ? Immer das richtige Glas.

Und mir sind die Zalto-Glaser ganz besonders sympathisch, weil ich auch nachts
gegen 3h (vielleicht) ein wenig angetrunken auf Wunsch meiner Frau die Weinglaser
abwaschen kann, ohne gleich das Zerbrechen mehrerer Glaser beflrchten zu
mussen (Spulmaschine benutze ich nicht fur hochwertige Glaser und Messer). Bis
dato gings noch immer gut, aber wahrscheinlich auch nur, weil ein Degustationsglas
mit einem Rotwein von Brancaia neben der Spule stand...

Drop Stop

Dieses Bild bedarf nicht vieler Worte. Auch wenn es wahrscheinlich jeder kennt. Ein
nitzliches Hilfsmittel zum Einschenken. Kleines Ding - grof3e Wirkung. Keine
Rotweinflecken.
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Wein Dekantierungsausgiel3er und Wein Bellfter

Sie haben den Wein noch nicht ge6ffnet? Sprich der Wein hat noch nicht geatmet.
Wenn der Wein nicht mit Luft durchatmen kann, Uberdeckt der Geruch der
Gerbsauren den tatsachlichen Duft des Weines. Das hat Einfluss auf den
Geschmack. Mit dem Wein DekantierungsausgiefRer kdnnen sie sofort nach dem
Offnen der Flasche den Wein eingieRen und genieBen. Durch die spezielle Form mit
dem eingebauten Beluftungssystems wird sofort gentgend Luft beim Eingief3en
hinzugefugt.

Cilio WeinausgiefSer

Wein richtig lagern - Wie lagere ich Wein richtig?
oder solltet ihr ihn trinken? Die richtigen Regeln fiir Weingenuss

Der letzte Blog zum Thema ,Weinlagerung“ hat sich mit den Weinen beschaftigt, die
jung zum alsbaldigen Verbrauch gedacht sind.Das trifft auf die meisten Weil3weine,
Roséweine, aber auch Rotweine zu. Diese Weine zeichnen sich gerade durch ihre
Frische aus, begleiten uns beim Essen und lassen uns den Sommer auch auf
Balkonien geniel3en. Daneben gibt es aber auch Weine, die durch eine fachgerechte
Lagerung reifen und erheblich an Geschmack gewinnen. Aber Achtung: das macht
nur fir Weinsammler Sinn. Denn, wenn grof3e Rotweine z.B. erst in 30 — 40 Jahren
ihre optimale Reife und damit den besten Trinkgenuss erreichen, werden nur die
wenigsten (Gaste) solange warten wollen. Wenn ihr als Nichtsammler solche Weine
trotzdem mal probieren wollt, kauft euch die alten Jahrgdnge im Weinfachhandel. Es
gibt sie.
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Fortsetzung
Wein richtig lagern - Wie lagere ich Wein richtig?
oder solltet ihr ihn trinken? Die richtigen Regeln fir Weingenuss

Nicht immer ganz billig, aber schlieRlich wurden sie auch viele Jahre fachgerecht
gelagert. Und wie funktioniert eine solche Lagerung zuhause? Am besten in einem
separaten Kellerraum, der folgende Bedingungen erfullt:

Y

2004

- - l -

- Dunkelheit

- Temperatur 8° - 12°C mit moglichst wenig Schwankungen
- Luftfeuchtigkeit 50 — 80 %

- frei von Erschitterungen und Gertichen

- stabile Regale aus Hartholz oder Stein

- liegende Lagerung fur Flaschen mit Naturkork

Nicht jeder Sammler verflgt aber Uber einen solchen Raum. Eine Alternative dazu
sind sogen. Weinklimaschranke. Bei den besseren Exemplaren konnt ihr zwei
Temperaturzonen (z.B. fur Weil3- und Rotweine) einstellen. Die Flaschen lagern
erschitterungsfrei und vor UV-Licht geschiitzt. Aber auch hier gilt: billig ist anders!
Deshalb Uberlegt euch gut, ob ihr Weine wirklich tber einen langeren Zeitraum
lagern wollt. Es ist immer aufwendig!


http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=5ya4qcf4
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Wein - Ist ein Naturkorken ein Qualitatsmerkmal?

Hat euch diese Frage auch schon mal gequélt, vielleicht sogar aktuell? Hat so ein
Klugscheilderle auf der letzten Party mit seinem ,Fachwissen“ genervt und den
(leckeren) Wein wegen des Schraubverschlusses infrage gestellt... Jetzt konnt ihr mit
der Musterlésung kontern. Vorab folgender (analoger) Alptraum: ihr steht mit eurer
Erbtante im guten Weinfachhandel vor einer Kiste La Tache DRC (Domaine de la
Romanée Conti / Burgund) oder Chateau Petrus (Bordeaux). Beide Weine zahlen
seit Jahrzehnten zur unbestrittenen Weltspitze. Kultiger und exklusiver geht nicht
(aber auch nicht teurer — au3erhalb von Minchen erhalt man dafir auch schon eine
kleinere Eigentumswohnung).

Glaskorken

Unsere Rezepte enthalten meist passende Weinempfehlungen

Und nun bemerkt ihr den Schraubverschluss! Ein ,geht gar nicht* entfleucht eurem
Weinschluckwerkzeug (bei einem hoheren vierstelligen Preis — pro Flasche
verstandlich). Hier spielen Emotionen, Renommee, Prestige und Tradition den
Ausschlag. Ansonsten gilt: wenn ihr nicht gerade Winzer, Onologe oder
Verschlussmaschinenhersteller seid, ist die Beantwortung fir euer Leben oder eure
kunftigen Weinkaufe ohne Bedeutung. Sorry, aber w i r Weintrinker habenkeinen
Einfluss auf die Verschlussart. Jahrhunderte gab es nur Naturkorken. Aufgrund der
Massenproduktion, Bleich- und Pflanzenschutzmitteln hatten immer mehr Korken
Fehler (Korkton, TCA), die den Wein ungeniel3bar machen.
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Der _heute weit verbreitete Schraubverschluss ist soweit ausgereift, dass er dem
Naturkorken weitestgehend ebenbirtig ist. Er hat ferner folgende Vorteile:
preiswerter (als sehr gute Naturkorken mit 60 mm), garantiert keine Korkschmecker,
wiederverschlie3bar. Inzwischen wird er von der Mehrheit der Weintrinker akzeptiert.
Einzig die Auswirkungen auf Top-Rotweine bei einer Lagerung von 30 — 40 Jahren
sind noch nicht abschliel3end erforscht. Daneben gibt es fur die preiswerten Weine
noch Stopfen aus Korkgranulat, Kunststoff bzw. einer Mischung aus Kunststoff und
Korkplattchen. Die einst verwendeten Glasstopfen scheiterten an hohen Preisen fir
die Abflllanlage und eine hohe Reklamationsquote aufgrund von Glasbruch. Bei den
von uns empfohlenen Weinen werdet ihr ausschlie3lich Schraubverschlisse oder
gute Naturkorken vorfinden. Da konnt ihr sicher sein, dass der Wein ohne negative
Einflisse durch den Verschluss in Ruhe reifen kann. So, jetzt kénnt ihr jedes
Klugscheil3erle ganz cool und stressfrei auflaufen lassen.
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Wein und Essen - welches Essen zum Wein oder welcher Wein zum Essen?

Heute kommt auf uns die Beantwortung einer 5.- € - Killerfrage zu. Der Wein ist
vorgegeben: Nounat 2014 vom Mallorquinischen Weingut Binigrau aus Biniali,
betrieben von den Briidern Miquel und Matias Batles, eine Cuveé aus Prensal Blanc
und Chardonnay.

Bmiqmu
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Zu welchem Essen konnte dieser Wein passen? Immerhin der erklarte
Lieblingswein meines Freundes Klaus. Fur diejenigen unter euch, die den Wein nicht
kennen, eine kurze Beschreibung: der Wein ist eine Mischung aus der einheimischen
WeilRweinsorte Prensal Blanc und Chardonnay. Er wird im Edelstahltank ausgebaut
und hat ca. 145 % Alc., folglich kein leichter Sommerwein. Seine Farbe ist
goldschimmernd mit griinlichen Ténen. Er duftet leicht nach Mandeln und Nissen, im
Geschmack kommen aber mehr tropische Sorten, wie Ananas und Banane vor. Er
wirkt ausbalanciert, ein eher ruhiger Vertreter mit ausgeglichener Saure.

Kein Lieblingswein fur jedermann, aber fur fortgeschrittene 6nosexuelle Liebhaber
von Chardonnays eine Kostprobe wert. Nur, was kénnte man dazu essen?
Ausprobiert haben wir frische Kasestangen aus Blatterteig, diesmal mit Roquefort
angereichert. Passt. Der kréftige spanische Schafskdse Manchego dinn gehobelt.
Passt.

Unsere asiatischen Gerichte sollten dazu alle passen:

Glas Food Asia Lachsrollen

Glas Food Asia Garnelensuppe

Glas Food Asia Hahnchensalat

Glas Food Asiatischer Garnelensalat
Glas Food Rindfleischsalat asiatische Art
Glas Food Garnelen in Windeln

Glas Food Gehacktes in Knuspertaschen
Glas Food Asia Fischsuppe

Glas Food Hahnchen auf Glasnudeln

Ferner unsere Suppen:

Glas Food Avocadosuppe
Glas Food Gurkensuppe
Glas Food Selleriesuppe
Glas Food Sauerkrautsuppe

Und natirlich:

Glas Food Tagliarini Frutti di Mare
Glas Food Tagliarini con pulpo
Glas Food Tagliarini verde mediterran

Auch hierzu schmeckt er ausgezeichnet. Na, da héatten wir doch schon ein paar
Essensempfehlungen. Aber bitte beachten: der Wein sollte kalt getrunken werden!
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Welchen Wein zum Essen? Oder welches Essen zu welchem Wein?

Diese epochale Frage der Menschheitsgeschichte lasst sich m.E. sinnvoll bzw.
sinnlos aus drei Perspektiven beantworten:

o Egal, Hauptsache Alkohol.

e Zu einem kraftigen Essen ein kraftiger Wein und zu einem sommerlichen /
leichten Essen ein frischer leichter Wein.

e Ich trinke grundsatzlich nur meinen Lieblingswein, egal zu welchem Essen.

Siehe auch unseren kompakten Expertipp

Die Standpunkte 1 und 3 sind selbstredend und von der Individualitdt des Trinkers
bestimmt. Hauptsache, ihr habt Spald an Essen und Wein! Die Vorgehensweise der
zweiten Fraktion ist natirlich viel prestigetrachtiger. Hier kdnnen ganze Weltbilder
des Geschmacks aufeinanderprallen. Die Literatur ist komplex, z.T. intellektuell (von
mir) nur schwer nachvollziehbar. Belastet euch nicht damit. Es geht auch einfacher.
Ausgangspunkt ist immer das Essen. Ist dieses leicht, wenig bzw. zurickhaltend
gewurzt, dann wahlt bitte einen leichten Wein. Dies kann ein Weil3wein (Riesling,
WeilRburgunder, Grauburgunder, Muller-Thurgau, Silvaner, Gruner Veltliner,...) oder
ein Roséwein sein.
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Fortsetzung Welchen Wein zum Essen? Oder welches Essen zu welchem Wein?

Einige Essensbeispiele: Fischgerichte, leichte Suppen, Salate, helle Pastagerichte,
Kartoffelgerichte,... Ist das Essen dagegen schwer bzw. kraftig im Geschmack, solltet
ihr einen kréaftigen Wein nehmen. Das kann im WeiRweinbereich z.B. ein
Chardonnay, Pinot Blanc, Gewurztraminer, Muscat oder Sauvignon Blanc sein. Bei
den Rotweinen koénnt ihr jede Rebsorte auswahlen. Sie sind stets kraftig im
Geschmack (Spatburgunder, Cabernet Sauvignon, Merlot, Barbera, Nebbiolo,
Sangiovese, Tempranillo, Syrah,...). Kraftige Speisen sind z.B. ,rote” Fleischgerichte,
Tomatenvariationen mit Pasta, Pizza, Gans, Ente, Truthahn, kraftige Suppen und
Eintopfe, Chili con Carne,... Worauf fuBen diese Hinweise? Leichte Weine kdnnen
sich geschmacklich kaum gegen kraftige, sehr aromatische Gerichte ,wehren®. Sie
gehen im Mund einfach unter. Dienen quasi nur zum ,Runterspilen®. Und das ist
doch sehr schade. Kraftige Weine dagegen kdnnen leichte / zarte Speisen schnell
.erschlagen®. Trinkt mal einen genialen Rotwein (z.B. ,Il Blu“ von Brancaia) zu einem
leckeren Wiener (Kalbs-) Schnitzel mit lauwarmem Kartoffelsalat fir Feinschmecker.
lhr tut weder dem Wein, noch dem Schnitzel und erst recht nicht euch einen
Gefallen. Dann trinkt schon eher Mineralwasser zum Essen und als Nachtisch den I
Blu“. Gonnt ihr euch dagegen ein dry aged T-Bone-Steak, steigert dieserWein den
Genuss in extreme Sphéren. Und vergesst bitte nicht: euch und nur euch muss es
schmecken!

Weinproben mit Freunden

Im letzten Weinblog haben wir euch die gangigsten Weinaromen von Weil3weinen,
Rotweinen und im Barrique (Holzfass) ausgebauten Weinen aufgefiihrt. Jetzt ordnen
wir die Aromen den einzelnen Rebsorten zu (diese sind fast immer auf den Etiketten
zu finden). Ihr werdet vermutlich nicht in jedem Wein alle Aromen wiederfinden,
vielleicht entdeckt ihr auch ganz andere. Aber Achtung: es kommt einzig und allein
darauf an, was ihr empfindet, was ihr riecht und schmeckt. Andere entdecken
vielleicht ganz andere Aromen und haben ,genauso Recht” wie ihr! Fangen wir mit
den klassischen Weilwein-Rebsorten an:

Rebsorten fur Weilweine
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Chardonnay Ananas / Apfel / Banane / Birne / exotische Friichte / Feige / Honig /
Melone / Pfirsich

Grauburgunder Ananas / Birne / Butter / Feige / Grapefruit / Honig / Pfirsich /
Walnuss

Gruner Veltliner Gras / Muskatnuss / Pfeffer / Zitrusfrichte

Riesling Ananas / Apfel / Aprikose / Honig / Mineralien / Pfirsich/Zitrone
Sauvignon Blanc Gras / Holunderblite / Schwarze Johannisbeere /Stachelbeere /
Zitrusfrichte

Silvaner Birne / Gras / Holunderbliute / Mineralien / Spargel /Stachelbeere
WeilRburgunder Ananas / Aprikose / Banane / Hefe / Quitte / Pfirsich / Walnuss /
Zitrusfruchte

Im n&chsten Weinblog kommen wir zu den Rotwein-Rebsorten. Bis dahin lasst euch
ein paar leckere Weine schmecken!

Weinprobe Expertentipps - Die Aromen im Wein.

Unsere letzten Blogbeitrdge tber Weinproben haben das Hilfsmittel zur
Weinbeurteilung und entsprechendem Genuss bisher noch nicht beschrieben:

Die Aromen im Wein. Ob uns ein Wein schmeckt, hangt iberwiegend davon ab, wie
wir seine Duftaromen empfinden (retronasal). Diese Weindufte sind es, die einen
GroRteil des Genusses ausmachen. Es gehort aber etwas Ubung dazu, diese
Weinaromen zu erkennen und ggf. sogar zu beschreiben. Dabei weil3 jeder
Weintrinker, dass Weil3weine Uber ganzlich andere Aromen verfiigen als Rotweine.
Hier nur ein paar Beispiele:

Weillweine > Ananas / Apfel / Aprikose / Banane / Birne / Feige / Grapefruit / Honig /
Orange / Pfirsich / Stachelbeere / Zitrone

Rotweine > Brombeere / Erdbeere / griine Paprika / Himbeere / Kirsche / Mandel /
Minze / Pfeffer / Pflaume / schwarze Johannisbeere / Veilchen / Waldbeeren

Barrique > Bitterschokolade / Butter / Kaffee / Karamell / Lakritz / Leder /Pilz /
Rauch / Tabak / Truffel / Vanille / Zeder
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Fortsetzung Weinprobe Expertentipps - Die Aromen im Wein.

Diese Weinaromen werden in reiner Form in kleinen Flacons zum Schniiffeln
angeboten. So konnt ihr und eure Gaste z.B. riechen, wie ,Ananas” oder ,Apfel*
isoliert duften. Und dann fallt es wesentlich leichter, diese Aromen im Wein mit vielen
weiteren zu erkennen. In einem unserer nachsten Blogs werden wir noch naher auf
die Weinaromen eingehen.

Weintrends - leichte Weine

Die Weintrends ,Qualitatsverbesserung“ und ,feinherbe Weine“ hab ich euch bereits
vorgestellt, heute die Trends
.leichte Weine® und ,alkoholfreie Weine*

Bei Weintrinkern der neuen Generation (man muss dazu nicht jung sein) sind
Jleichte” Weine vielfach in, also Weine mit wenig Alkohol. Sie wirken meist spritzig,
sehr erfrischend und werden auch ohne besonderen Anlass getrunken. Der Alkohol
wird entweder durch schonendes Vakuumverdampfen reduziert, nach Méglichkeit
unter Erhaltung aller Aromen. Oder die Trauben

werden friher mit weniger Zuckergehalt geerntet, sodass auch weniger in Alkohol
umgewandelt werden kann.

Noch weiter gehen einige Weinguter und bieten ,alkoholfreie“ Weine an. Diese
durfen bis zu 0,5 % Alkohol enthalten, sind also nicht ganz ,ohne Alkohol®. Derselbe
Trend ist Gbrigens bei Schaumweinen zu beobachten. Sie werden immer ofter
alkoholfrei bzw. alkoholreduziert ,light* angeboten. Geschmacklich fehlt meistens
etwas: klar, der Alkohol. Dieser ist nun mal ein Geschmackstrager, ganz besonders
beim Rotwein. Dennoch haben gut gemachte leichte bzw. alkoholfreie Weine m.E.
ihre Berechtigung. Eisgekuhlt erfrischen sie, ohne gleich in den Kopf zu gehen. Und:
Hauptsache sie schmecken euch!


http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=jwax5qj6
http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=6ece62s6

WEINTIPPS UND BLOGBEITRAGE

von Chefkoch Norbert — www.sexyglasfutter.de
Weinproben mit Freunden - Blindproben und Doppelblindproben

Dieser Blogbeitrag handelt zwar auch von Weinproben im Freundeskreis, die aber
nur von und mit Weinfreaks veranstaltet werden sollten.

Blindproben:

Ihr kauft z.B. verschiedene Flaschen Weilwein. Das kénnten Weineeines Jahrgangs
aus einem Anbaugebiet, aber unterschiedlichsterRebsorten sein. Diese kuhlt ihr
(geoffnet) auf die empfohlene Temperatur.Dann steckt ihr die Flaschen in
Kihimanschetten / Neoprenweinkihler oder Pappmanschetten. Wichtig dabei ist,
dass eure Freunde nicht erkennen kénnen, um was fiir einen Wein es sich handelt.
Lasst sie einfach raten. Falls ihr gentigend Weinglaser habt, konnt ihr nattrlich
mehrere Weine der verschiedensten Rebsorten zeitgleich servieren. Dann kénnen —
mit eurer zarten Hilfe — eure Freunde auch die Geschmacksunterschiede der
Rebsorten erschmecken.

$ ?'ﬁ

Blindprobe
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Doppelblindproben:

Hier wird die Schwierigkeit fur die Teilnehmer nochmals erh6ht. Man muss sich quasi
den tollen Wein erarbeiten. Fir euch als Moderator, der als einziger die verkosteten
Weine kennt, ist viel Fingerspitzengefiihl gefragt, damit kein Frust bei den
Teilnehmern, trotz der fantastischen Weine, aufkommt.lhr kredenzt wieder
verschiedene Weine, diesmal kdbnnen auch Rotweine

zusammen mit WeilRweinen verkostet werden (z.B. Riesling, Chardonnay,Blanc de
Noir, Spatburgunder, Chianti Classico). Entscheidend ist jetzt,dass alle Weine
verdeckt in Glasern aus schwarzem Glas serviert werden.Die Géaste durfen also nicht
wissen, welcher Wein sich im Glas befindet.Hilfreich ist hier ein dunkler (Wein-)
Keller mit Kerzenbeleuchtung.lhr werdet staunen, wie schwer es ist, allein Rot- von
einigen WeilRweinenzu unterscheiden.
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Weinprobe fur Fortgeschrittene

In unserem heutigen Blog wollen wir euch vertikale Weinproben vorstellen, also
Weinproben fur Fortgeschrittene. Dabei werden i.d.R. Weine verschiedener
Jahrgange miteinander verglichen. Das kann ausgesprochen spannend sein! Sucht
euch einen bestimmten Wein eures Lieblingsweingutes aus und vergleicht die
verschiedenen Jahrgange. Ihr werdet z.T. enorme Unterschiede erschmecken. Dabei
sind das Wetter und die Kunst des Kellermeisters die entscheidenden Faktoren.
Folgendes ist aber wichtig: bitte keine Massenweine vom Discounter, da diese meist
so gemischt (,Cuvée, Verschnitt) werden, dass sie jedes Jahr gleich schmecken
(das ist so ,im Sinne des Verbrauchers® gewollt, funktioniert so z.B. auch bei vielen
Whisk(e)ys, Cognacs und Schaumweinen). Macht aber natlrlich einen
Jahrgangsvergleich sinnlos.

In nur beschranktem Mal3e eignen sich frische WeilRweine wie z.B. die meisten
Rieslinge (bestenfalls 3 - 4 Jahrgange vergleichbar). Etwas umfangreicher ist dies
z.B. bei Grauburgunder oder Chardonnay mdglich. Viele, auch altere Jahrgange
kénnt ihr bei edelstiRen Weinen miteinander vergleichen. Haufig werden jedoch
qualitativ gute Rotweine der verschiedensten Jahrgange verkostet. Dabei werdet ihr
auch bei Weinen, die aus mehr als einer Rebsorte bestehen (Cuvée), z.T.
betrachtliche Unterschiede herausschmecken. Die Schwierigkeit flr eine spontane
Weinprobe mit Freunden liegt abe in der Verfugbarkeit. AulRer fur viel Geld ist es
schwer, an verschiedene Jahrgange eines bestimmten Weines zu kommen. Am
leichtesten ist dies h&ufig beim Winzer selbst mdglich. Ansonsten ist dies einer der
Anreize fur Weinsammler. Sie kaufen jedes Jahr ein paar Flaschen von einem ihrer
Lieblingsweine. Zum einen kann man den Reifeprozess des Weines gut verfolgen,
aber eben auch spannende, einmalige Weinproben veranstalten. Aber das setzt
natirlich ein paar Jahre des Sammelns voraus und natirlich viel Selbstdisziplin,
diese leckeren Weine auch Uber Jahre zu lagern.
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Welche Weintemperatur / Trinktemperatur ?

unser heutiges Blogthema ist die ,richtige“ Weintemperatur. Wenn ihr eine
Weinprobe mit Freunden veranstaltet, sollten alle Weine dieselbe Temperatur haben.
Soweit, so logisch, weil sonst kein sinnvoller Vergleich mdglich ist. Denn genau wie
Cola schmeckt auch Wein nur in einem engen Temperaturfenster optimal.
Grundsatzlich sollte jeder Wein gekuhlt getrunken werden. lhr braucht keinen
Weinklimaschrank. Ein Kuhlschrank reicht allemal aus. Nur solltet ihr alle Flaschen,
die an diesem Abend probiert werden sollen, vorher 6ffnen und testen, ob der Wein
grundsatzlich fehlerfrei ist (er darf z.B. auf keinen Fall nach Kork schmecken, 0.4.).

Dann fir mindestens

1 Std. in den Kihlschrank stellen.

Folgende Temperaturen haben sich in der Praxis als brauchbar erwiesen:
Schaumweine 6°-8°C

trockene Weil3weine, Rosé 8°- 0°C

Weine mit viel RestsulRe (z.B. Auslesen)12°-14°C

Rotweine 16°-18°C

Die Produzenten geben haufiger auf dem rickseitigen Etikett Empfehlungen ab
Schaumweine bitte direkt nach dem Einschenken trinken (schon wegen derherrlichen
Perlen). Ansonsten den Wein zu ca. Y in die Glaser fullen. Mit einem
Weinthermometer im eigenen Glas die Temperatur messen und mit den Gasten
abstimmen, bei welcher Temperatur an diesem Abend alle Weine verkostet werden.
Sinnvoll ist, die Weine etwas zu kihl zu servieren. Denn bereits das Einschenken
fuhrt zu einer Erhéhung von ca. 2°C. Durch das anschlieBende Glasschwenken
steigt die Temperatur rasch an. Bitte nachkontrollieren! Rotweine brauchen
naturgemald etwas langer, um die optimale Trinktemperatur zu erreichen. Das
Warten erhoht aber nicht nur die Vorfreude. Der Wein atmet im Glas, was den
meisten Rotweinen geschmacklich zugute kommt. Solltet ihr tber ausreichend
Glaser verfugen, kénnt ihr naturlich auch mehrere Weine bei einer Horizontalprobe
gleichzeitig servieren (aber bitte nicht mehr als vier). Dann fallt den meisten der
Vergleich der Weine leichter, weil man auch schnel nochmal den ,vorigen® Wein
probieren kann.
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Weinprobe mit Freunden — Tipps worauf achten?

in unserem_ersten _Blogbeitrag ,Weinproben mit Freunden“ haben wir versucht,
euch zu zeigen, wie ihr ohne Vorkenntnisse einfach und preiswert eine tolle
Weinprobe veranstalten konnt. Und da alle Gaste mitmachen, seid ihr als Gastgeber
vollig relaxt. Ihr solltet nur fir saubere Weinglaser, frisches Baguette und eine
einheitliche Kuhlung der Flaschen sorgen. Solche ,horizontalen Weinproben®
machen irre Spald und sind dennoch lehrreich. Heute geben wir euch noch ein paar
Tipps, worauf ihr bei den nachsten Weinproben achten konnt bzw. solltet:

Welche und wie viele Glaser?
Ihr findet in unseren Weinblogs weitere Beitrage zum_ Thema ,Weinglaser*

(,Welches Glas zu welchem Wein?“ ,Weinglaser im Luxusbereich®). Wenn ihr mit
wenig Geld einfach nur Spafd mit euren Freunden haben wollt, kauft euch preiswerte
,Degustationsglaser, gern auch 2. Wahl. Pro Teilnehmer gentigt 1 Glas. Stellt einen
Krug o.a. in die Tischmitte. Dann kann jeder den Wein, den er nicht austrinken
mochte, dort hineinschitten (so funktioniert das auch bei professionellen
Weinproben). Und ihr musst nicht fur jeden weiteren Wein neue Glaser bereitstellen.
Jedem Teilnehmer solltet ihr noch ein Wasserglas hinstellen. Es hat sich bewébhrt,
stilles und medium Mineralwasser in ausreichender Menge gekihlt anzubieten
(doppelt soviel Mineralwasser wie Wein).
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Warum frisches Baguette?

Erstens schmeckt es gut, dann stillt es den kleinen Hunger und drittens neutralisiert
es den Geschmackssinn zwischen verschiedenen Weinen. Wir verwenden
vorgebackenes Baguette (z.B. auch Maisbaguette) vom Béacker, das wir nur noch fir
10 min. bei 180°C zu Ende backen. Im nachsten Blog erfahrt ihr mehr tGber die
richtige Weintemperatur.

Flaschengrof3e beim Wein

Der meiste Wein wird heute in 0,7 | — Flaschen abgefillt. Diese Gro3e hat sich
durchgesetzt. Es gibt aber auch weitere Flaschengrof3en, die durchaus ihre
Berechtigung haben. Da waren die ,halben Flaschen® mit 0,375 | Sie sind sehr
praktisch fir 1 — 2 Personenhaushalte. Fur jeden 1 Glas zum Abendessen, lecker
und gesund. Es gibt aber auch gréRere Flaschengebinde mit bis zu 30 | Inhalt. Der
Vorteil von gréReren Flaschen liegt in der langsameren Reifung und daher langerer
Lagerfahigkeit der Weine. Deshalb schmeckt derselbe Wein desselben Jahrgangs in
verschiedenen Flaschengrofen z.T. erstaunlich unterschiedlich. Daruber hinaus
machen allein schon Magnumflaschen mit 1,5 | richtig Eindruck. Habt ihr gute
Freunde zu Besuch, schenkt einfach mal eine Doppelmagnum mit 3 | aus. Die lasst
sich gerade noch passabel handhaben. Das ist die Show!

Und geleert koénnt ihr sie dann als Blumenvase einsetzen. Hier die Flaschengré3en
und ihre Bezeichnungen:

3 | Jeroboam / Doppelmagnum
4.5 | Rehoboam

6 | Methusalem

9 | Salmanazar

12 | Balthazar

15 | Nebukadnezar

18 | Melchior

27 | Primat

30 | Midas
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Fortsetzung FlaschengrofRe beim Wein

Grol3e Weinflaschen sind relativ selten und stets etwas teurer als die entsprechende
Anzahl Normalflaschen (1 FI. Methusalem = 8 Normalflaschen). Der Grund ist der
erheblich héhere Preis der Glasflasche selbst und der manuelle Mehraufwand bei der
Abflllung und Lagerung. Gonnt euch mal zu besonderen Anlassen eine grol3e
Flasche!

Weintrends Orange Wines

Entschuldigt bitte! Im letzten Blog ,Thema Weintrends Orange Wines“ habe ich mich
offensichtlich nicht klar genug ausgedrickt. Zumindest folgere ich dies aus euren
Nachfragen zum Garvorgang. Ganz einfach ausgedrickt: bei Weilweinen werden
weil3e Trauben ausgepresst und ohne Schalen und Kerne mittels Hefe vergoren
(aus dem Fruchtzucker wird dann der Alkohol). Bei Rotweinen werden die Schalen
und z.T. die Kerne mit vergoren. In den Schalen befinden sich die Gerbstoffe /
Tannine und die Farbstoffe, die den Rotwein so herrlich dunkel werden lassen. Das
Fruchtfleisch selbst ist auch bei einer roten Traube hell. Bei ,Blanc de Noir — Weinen*
(z.B. lllusion 1 von Meyer-Nakel) werden Rotweintrauben (hier: Spatburgunder) ohne
Schalen wie ein Weil3wein hergestellt. Die goldene Farbe hat dann einen ganz hellen
Rotstich (ahnlich Roséweinen). Bei den ,Orange Wines* wird im Prinzip genau
umgekehrt vorgegangen: es werden weil3e Trauben wie ein Rotwein bearbeitet, also
mit Schalen vergoren.


http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=663594ul
http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=ju912xkf
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Weintrends - ,,orangener Wein“ ,,Orange Wine“ ,,Natural Wine*“

Grundsatzlich handelt es sich hier um Weil3wein, der aber wie ein Rotwein hergestellt
wird. Die Trauben werden dabei mit den Schalen vergoren. Die Tannine und
Farbstoffe aus den Beerenschalen fuhren zu einer dunkelgelben bzw. orangenen
Farbe des Weins. Der Ausbau ist z.T. sehr unterschiedlich. So geschieht dieser
haufig in groRen Tonamphoren, die in der Erde vergraben sind. Z.T. wird auf die
Verwendung von Schwefel verzichtet oder auf eine Temperatursteuerung. Einige
Weinguter setzen auch auf eine Spontanvergarung. So unterschiedlich und
experimentell die Produktionsmethoden auch sind, gemeinsames Merkmal ist die
Maischestandzeit. =~ Geschmacklich ist die Bandbreite sehr gro3. Der
Rebsortencharakter geht aber leider immer verloren. Aussehen, Geruch und
Geschmack sind z.T. sehr gewbhnungsbedurftig. Da die Weine haufig nicht gerade
billig sind, solltet ihr sie nicht als Alltagsweine betrachten. Aber es konnte z.B. ein
nettes Thema flr einen Freundesabend sein, verschiedene ,Orange Wines"
gemeinsam zu verkosten. Viel Spal3!


http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=5g2i3oba
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Weintrends vegane Weine und Bio Weine
Aktuelle Trends aus der Weinszene:

vegane Weine*

Wein ist doch immer vegan oder nicht?

Eben nicht (ganz). Die meisten Weine werden namlich geklart, um unerwinschte
Trib-, Schweb-, Farb- und Aromastoffe zu entfernen. Der Wein sieht dann nicht nur
klar aus, sondern schmeckt und duftet auch besser. Und dazu wird meistens
tierisches Eiweil3 verwendet. Soll der Wein also vegan sein, verwendet man
pflanzliche Ersatzmittel. Geht auch.

-

Bio - Wein®

Im organisch-biologischen Weinbau wird grundsatzlich auf synthetisch hergestellte
Pflanzenschutzmittel, Stickstoffdiinger, Phosphordinger, Pestizide und

Herbizide verzichtet. Dies ist keine neue Entwicklung. Viele renommierte Weinguter
produzieren schon immer ihre Weine so, ohne dies auf dem Etikett zu vermerken.
Neu ist eher, dass heute Weinguter mit ,Bio — Wein“ werben. Noch einen Schritt
weiter gehen die Winzer im biologisch-dynamischen Weinbau. Dieser basiert auf den

anthroposophischen Grundlagen von Rudolf Steiner und bezieht kosmische
Einwirkungen mit ein.

Probiert einfach mal ein paar Weine und bildet euch euer eigenes Urteil!


http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=jum7k364
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Weinproben mit Freunden — Weinprobe vornbereiten.

ihr mochtet zusammen mit euren Freunden einen netten Abend verbringen? Aber
nicht mit einer DVD, einem FulRballspiel oder Monopoly? Wie war's mit einer
Weinprobe? Daflr braucht ihr kein Experte sein — todsicher nicht! Denn alle testen
alle Weine und geben ihr eigenes Urteil ab (ggf. Bleistift & Papier). Und nur das zahlt!
Wie schmeckt euch dieser Wein? Oder ist der vorherige leckerer? Vielleicht kénnt ihr
sogar sagen, warum euch der oder die Weine besser schmecken als andere. Und
wenn einer glaubt, Zitrusfriichte zu erkennen, ein anderer aber eher Heu /Gras 0.4.,
so haben beide fur sich Recht! Das ist das tolle! Es kann keine Verlierer geben.
Jeder schmeckt und erlebt Wein anders! Lasst euch nichts anderes von Weinpapsten
erzadhlen! Und mit zunehmendem Alter und haufigeren Proben andert sich der
Geschmack! Das hat aber nichts mit besser oder schlechter zu tun! Wie kénnt ihr als
Gastgeber vorgehen?

Jeder eurer Freunde bringt eine Flasche seines/ihres Lieblingsweines mit. Er/sie
stellt den Wein kurz vor (Weingut, Rebsorte, Herkunft,...) und anschliel3end probieren
alle ein kleines Glas.

Als Gastgeber misst ihr nur fur (saubere) Weinglaser, frisches Baguette und eine
korrekte Kihlung sorgen. Ihr bereitet eine Weinprobe zu einem bestimmten Thema
Vor:

e nur Weine eines Weingutes (verschiedene Rebsorten und Qualitaten eines
Jahrgangs)

« nur Weine eines Jahrgangs, einer Rebsorte und/oder einer Region (sogen.
Horizontalproben)

Dabei solltet ihr entweder nur Rotweine oder nur Weillweine miteinander
vergleichen. Und alle Weine sollten dieselbe Temperatur haben. Wichtig dabei ist,
dass ihr alle Flaschen vorher o6ffnet und kurz Uberprift, ob der Wein auch
grundsatzlich o.k. ist (z.B. nicht korkt 0.4.). Als Gastgeber konnt ihr neben frischem
Baguette (zur Neutralisation) natirlich auch leichte Speisen incl. eines Kasebrettes
anbieten. In einem unserer nachsten Blogs werden wir uns mit Vertikalproben,
Blindproben und Doppelblindproben incl. der typischen Aromen einzelner Rebsorten
beschaftigen. Bis dahin habt aber erstmal viel Spal3 mit Weinen im Freundeskreis!


http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=aix3573v
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Kultweine Frankreich - deutlich preiswerter als unsere 1 Liga - aber eben auch
TOP

in meinen letzten Blogs Uber Kultweine habe ich euch die 18 Top — Weingtter
genannt, die m.E. zur absoluten Weltspitze zahlen und dies Uber viele Jahrzehnte,
z.T. sogar Jahrhunderte unter Beweis gestellt haben. Da es keine allgemein gultige
Definition oder Rangliste gibt, ist die Zuordnung rein subjektiv und erhebt keinen
Anspruch auf Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Wer von euch aber mal Weine dieser
Guter genossen hat, wird mir vermutlich zustimmen. Daneben gibt es aber noch eine
Reihe weiterer Spitzenweinguter, die z.T. qualitativ ebenbirtige Weine produzieren,
aber eben (noch) nicht Kult sind. Diese ,2. Liga“ hat den orteil, nicht ganz so teuer zu
sein, obwohl...

In Frankreich zahle ich dazu:

Chéateau Cheval Blanc, Bordeaux, St-Emilion
Chéateau La Fleur, Bordeaux, Pomerol

Chateau Angélus, Bordeaux, St-Emilion

Chéateau Palmer, Bordeaux, Margaux

Chéateau Ausone, Bordeaux, St-Emilion

Chéateau La Mondotte, Bordeaux, St-Emilion
Chéateau Valandraud, Bordeaux, St-Emilion
Joseph Drouhin, Burgund

E. Guigal, Rhone-Tal

Chéateau de Beaucastel, Rhone-Tal

Clos des Papes, Rhone-Tal, Chateauneuf-du-Pape
Chateau La Nerthe, Rhone-Tal, Chateauneuf-du-Pape

Im nachsten Weinblog gehe ich auf die Spitzenweine aus Italien, den USA,
Osterreich und Deutschland ein.


http://www.sexyglasfutter.de/weinprobe.html
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Kultweine verschiedener Lander

der letzte Weinblog beinhaltete die besten Weinguter Frankreichs mit ihren
Kultweinen. Aber auch in anderen Landern gibt es herausragende Weine, die
Kultstatus erlangt haben. Dabei ist das Preisniveau durchweg niedriger. Nicht billig,
aber ihr seid nicht unbedingt auf die Erbtante angewiesen.
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Aus ltalien:

Antinori, Toskana ( Sassicaia, Solaia, Tignanello )
Tenuta dell’Ornellaia, Toskana ( Ornellaia, Masseto )
Angelo Gaja, Barbaresco ( Sperss, Sori Tildin, Costa Russi )
Aus Spanien:

Bodegas Vega Sicilia, Ribera del Duero ( Unico )
Dominio de Pingus, Ribera del Duero ( Pingus )

Aus Australien:

Penfolds Wines, Sudaustralien ( Grange )

Aus den USA:

Opus One, Napa Valley

Und aus Deutschland:

Egon Miiller, Scharzhof, Saar

Robert Weil, Rheingau

In den kommenden Weinblogs erfahrt ihr mehr Gber diese faszinierenden Weinguter
und ihre traumhaften Weine. lhr lernt aber auch weitere Spitzenweinguter kennen,
die hervorragende Weine produzieren, aber eben nicht Kult sind.


http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=fg17hnc9

WEINTIPPS UND BLOGBEITRAGE

von Chefkoch Norbert — www.sexyglasfutter.de

Kultweine die gottlich schmecken
Kultweine - Frankreich - die gottlich schmecken (Teill)

Dieser Blogbeitrag handelt von den absoluten Topweinen, alle sehr gut und nicht fur
den taglichen Bedarf gedacht, aber wahre Trdume. Kultweine — was zeichnet sie
aus? Sie schmecken durchweg unvergleichlich gut, sind aber immer extrem teuer,
man kann auch sagen: uberteuert. Aber eben Kult. Sollte man sie kennen? Muss
nicht sein. Wenn ihr aber auf Weinfreaks trefft, erleichtert euch ein bisschen
Grundwissen die Diskussion auf Nasenhohe.

Muss man sie getrunken haben, bevor man konvertiert? Unbedingt, wenn ihr zur
Fraktion der Biertrinker oder Antialkoholiker wechseln wollt. Ansonsten geht das
Leben auch ohne weiter. Die weltweit bekanntesten Kultweine stammen aus
Frankreich:

D R C — Domaine de la Romanée — Conti, Burgund

absolut géttliche Weine: La Romanée-Conti, La Tache, Richebourg,
Romanée-Saint-Vivant, Grands Echézeaux und Echézeaux
Chéateau Lafite — Rothschild, Bordeaux, Médoc

Chéateau Mouton — Rothschild, Bordeaux, Pauillac

Chéateau Latour, Bordeaux, Pauillac

Chéateau Margaux, Bordeaux, Margaux

Chéateau Haut — Brion, Bordeaux, Graves

allesamt Premier Cru klassifizierte Guter

Chateau d’Yquem, Bordeaux, Sauternes, Premier Cru Supérieur
Chéateau Petrus, Bordeaux, Pomerol

Chéateau Le Pin, Bordeaux, Pomerol

Im nachsten Weinblog folgen die Kultweine aus ltalien, Spanien, Australien, USA
und Deutschland. Uberbrickt die Zeit mit leckeren Alltagsweinen. Sie verschénern
das Leben ungemein!


http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=ylw1w3r4
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Wein Trends
Aktuelle Trends bei Weinen“ Wo fiihrt der Weg bei Weinen hin?

Qualitatsverbesserung

Auffallig ist der zunehmende Qualitditszuwachs zumindest bei Deutschen
Qualitatsweinen. Eine Vielzahl von Winzern bemuhen sich erfolgreich um eine
Qualitatsverbesserung. Davon bleiben die Preise (leider) nicht verschont. Aus meiner
Sicht besteht aber immer noch eine signifikante Diskrepanz zwischen dem Preis fur
eine sehr gute Flasche Deutschen Weil3weins (ca. 20.- bis 40.- €) und dem fir rote
Bordeauxweine, rote oder weil3e Weine aus Burgund (ca. 80.- bis Gber 200.- €), aber
auch eine Reihe hochwertiger roter italienischer oder kalifornischer Weine (ca. 40.-
bis 140.- €). Bei den deutschen Rieslingweinen auch renommierter Guter werden
immer mehr ,feinherbe“ Weine gekeltert. Weine also, die ein wenig mehr Restsllle
aufweisen als trockene Weine. Die z.T. recht kraftige Saure dieser Weine fuhrt bei
einem etwas hoheren Restzuckergehalt ( 9 — 18 g/l ) zu runderen Weinen, die
fruchtig und vollmundig schmecken, ohne dass der Wein suR3lich wirkt. Viele
Verbraucher bevorzugen inzwischen diese ,angenehmen“ Weine der mittleren
Preislage (oft ca. 6.- bis 12.- €). In den kommenden Weinblogs werden euch weitere
Weintrends vorgestellt.



http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=6ece62s6
http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?category=Wein
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Weinzubehor
Braucht man aulRer einer Flasche Wein noch Zubehor ?

Jain.

Gute Glaser. Naturlich. Mit Strohhalm ist nicht ganz ideal. Tipps findet ihr in unserem
Blog. Ein gutes Sommelier Messer ist nicht teuer und eine Anschaffung fur ein
ganzes Weinleben. Braucht ihr logischerweise nicht, wenn ihr nur Flaschen mit
Schraubverschluss kopft.

Ansonsten lasst sich damit die Alukapsel entfernen und der Korken problemlos
rausziehen. Sehr sinnvoll ist Drop Stop, eine beschichtete Kunststoffscheibe, die
gedreht zur Halfte in den Flaschenhals gesteckt wird. Und schon kleckert beim
Einschenken kein  Tropfen Wein mehr auf die Tischdecke. Sehr
hausménnerfreundlich gerade bei Rotwein. Fir fortgeschrittene Weingeniel3er lohnt
sich eine Weinkaraffe. Diese erfullt zwei Funktionen. Der Wein wird langsam aus
derFlasche in die bauchige Karaffe gefillt. Dabei wird der Wein vom Bodensatz
getrennt. Depot vom Rotwein bzw. Weinstein beim WeiRwein sind namlich kein
Genuss. Durch die grof3e Oberflache in der Karaffe kommt der Wein mit Luft in
Kontakt. Gerade jingere Rotweine gewinnen dadurch z.T. signifikant an Geschmack.
Mehr Zubehor braucht ihr nicht.


http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=290szq8w
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Weine die fast jedem schmecken
Weinempfehlungen

Gibt es Weine, die praktisch jedem schmecken? Ja!! Gerade, wenn ihr Gaste
empfangt, ist es beruhigend, mit den angebotenen Weinen auf der sicheren Seite zu
sein.

Meine Vorschlage:

Meyer-Nékel lllusion Eins (Blanc de Noir)
Meyer-Nékel Campo Ardosa (Rotwein, Portugal)
Metzger Blanc de Noir

Metzger Duett trocken

Metzger Pink Rosé feinherb

Markus Schneider Kaitui

Markus Schneider Kaitui Sparkling (prickelnd)
Markus Schneider Black Print (Rotwein)

Brancaia Tre (Rotwein, Italien)

Brancaia Chianti Classico Riserva (Rotwein, Italien)
Barone Ricasoli Brolio Chianti Classico (Rotwein, Italien)

Die aufgefihrten Weine schmecken allesamt ganz hervorragend, treffen aber auch
einen breiten Geschmack ohne zu polarisieren. Freut euch mit euren Gasten auf
diese bezahlbaren Genisse!



http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?id=l9ue6s2q
http://www.sexyglasfutter.de/blog/index.php?category=Wein
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