WEINKUNDE

Talentsuche mit

System

Sommeliére Christina Fischer betreibt das Restaurant
,Fischers Weingenuss & Tafelfreuden“ in K&ln

Wie man die Qualitat
eines Weines erkennt?
Ganz einfach: Schritt
fir Schritt vorgehen,
das richtige Zubehor
benutzen — und etwas
GespuUr mitbringen
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iebe aufden ersten Schluck? Das
gibtessicherlich. Dennoch emp-
fiehlt sich bei der Suche nach
dem wahren Genuss eine ge-
naue Priifung. Ergriinden Sie die Facet-
ten eines Weines in sieben Schritten.
KORKEN RAUS Ist die Flasche mit ei-
nem Kunststoff- oder Naturkorken ver-
schlossen, sollte Ihr Korkenzieher eine
einwandfreie Spirale und eine Hebel-
mechanik haben.
REIN INS GLAS Die ideale Glasform:
leicht gewolbter Bauch und nach oben
verjiingt, sodass sich der Duft konzen-
trieren kann. Schenken Sie zum Ver-
kosten einen Probeschluck von etwa
5 cl ein. So konnen Sie das Glas ohne
Kleckergefahr neigen und schwenken.
BETRACHTEN Halten Sie das Glas leicht
geneigt, um Klarheit und Farbintensitdt
zu priifen, am besten vor einem hellen
Hintergrund. Rotwein verliert im Alter
etwas Farbe und wird heller; bei Weif3-
weinen intensiviertsich die Farbe bis ins
Goldgelbe. ,,Olige* Schlieren an der Glas-
wand weisen auf hohe Viskositét (Dich-
te) hin; das kann einen hoheren Alko-
holgehalt bedeuten.
SCHNUPPERN Vorsichtig schwenken,
dann ausgiebig im Glas schnuppern.
Der Duft verrit viel iiber die Qualitdt.
Er muss rein und fehlerfrei sein. Priifen
Sie: Ist er eher fruchtig-leicht, wiirzig-
kompakt oder alkoholisch? Sie erken-
nen auch, ob der Wein im Stahltank
oder Holzfass (Barrique) ausgebaut wur-

de und wie sein Zukunftspotenzial ist.
Vergleichen Sie den Duft mit reifem
Obst. Ein eindimensional oder wissrig
riechender Wein wird meist ebenso
schmecken.

SCHLURFEN UND SCHMECKEN Neh-
men Sie einen ordentlichen Probe-
schluck. Der Wein muss sich im ganzen
Mundraum verteilen, damit alle Rezep-
toren angesprochen werden. Schliirfen
erwlinscht! Der Luftstrom ldsst die
Fruchtaromen durch den Rachenbe-
reich zum Riechzentrum aufsteigen.
Die Zunge erkundet derweil Fruchtsii-
Re, Sdure und Adstringenz (Bitterkeit).
SCHLUCKEN ODER SPUCKEN Profis
spucken den Probeschluck aus. So be-
hélt man einen klaren Kopf. In privater
Runde darf man natiirlich schlucken.
Allerdings lassen die sensorischen Fi-
higkeiten und das Erinnerungsvermo-
gen im Laufe einer umfangreichen Pro-
be deutlich nach.

BEURTEILEN Das Ziel jeder Probe: die
Einschdtzung der Weinqualitdt. Ein ein-
facher Brot-und-Butter-Wein muss kein
Entwicklungspotenzial bieten. Ein Gro-
Res Gewdchs dagegen sollte Struktur
und Vielschichtigkeit besitzen. Wenn
der Wein den Mundraum verlassen hat,
klingen die Aromen eine Weile nach.
Diese ,Ldnge“ eines Weines ist ein Indi-
kator fiir einen guten Wein. Mit der Zeit
bekommen Sie ein Gespir fiir gute Qua-
litit. Ach ja, Ubung macht tibrigens
auch hier den Meister! o
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