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Warum Weintypen!

Das notwendige Handwerkszeug fur eine gelungene Kombination

Bei der Weinauswahl wird grundsitzlich nach Farbe unterschieden. Weif3-,

Rosé- oder Rotwein? So lautet in der Regel die Frage. Und wenn es um die Zu-

ordnung zu Speisen geht, kommt die dlteste und unsinnigste aller Regeln auf

den Tisch: »Rotwein zu dunklem Fleisch, Weiflwein zu Fisch und Gefliigel.«

Wenn Sie sich damit zufrieden geben, ist spitestens jetzt der Moment ge-
kommen, dieses Buch zuzuklappen. Falls Sie allerdings neugierig auf weitere
Geschmacksforschungen sind, sind Sie hier richtig. Und da Probieren zum
Gliick ja bekanntlich tiber Studieren geht, sind alle hier verzeichneten Er-
kenntnisse lediglich Anreize zum eigenen Experimentieren, keinesfalls der
Weisheit letzter Schluss.

Essen verindert den Geschmack des Weines meist stirker als umge-
kehrt. Wein wird als fertiges Produkt in eine Flasche gefiillt. Er wird sich
lediglich durch Reifung verindern. Speisen unterliegen hingegen einer Re-
zeptur, die jederzeit modifiziert werden kann. Deshalb ist es sinnvoller, zu-
erst den Wein auszusuchen, um dann zu entscheiden, was man dazu kocht,
bzw. die Gerichte so zu optimieren, dass sie zu dem Wein passen, den man
gerne dazu trinken mochre.

Eine weitere Erkenntnis hat mich zu grundsitzlichen Gedanken tiber
das umfangreiche Weinangebot bewogen: Weine kénnen unabhingig von
ihrer Farbe dhnlich mit Speisen reagieren. Die Einteilung nach Farben ist
also nur bedingt brauchbar. Probieren Sie einen leichten, fruchtigen Rot-
wein gut gekiihlt. Blind werden Sie keine Unterscheidung zum Weif§wein
treffen kdnnen. Und die Rebsorten? Auch diese Einteilung macht mich nicht
sehr gliicklich, denn viele Weine bestehen aus mehreren Sorten. Auflerdem
kann man aus einer Rebsorte hochst unterschiedliche Weine keltern — vom

Literwein bis zum Groflen Gewichs!



Der Amerikaner Jerry Comfort, ein gelernter Koch und Master Som-
melier, beschiftigt sich seit fast 20 Jahren mit der Kombination von Wein
und Speisen. Seine Uberlegungen bieten reichlich genussreiches und vor
allem spannendes Potenzial. Er unterteilt die Weinwelt in Kategorien, denn:
»Es kommt darauf an, wie ein Wein gemacht ist — welche Stilistik und wel-
chen Geschmack er besitzt — und nicht unbedingt aus welcher Rebsorte er
gekeltert wird.« Ich wiirde sogar noch weiter gehen: Weinbeschreibung ist
kein einfaches Unterfangen. Die meisten Zeitgenossen sind unsicher und
sehr viel eher in der Lage, ihren favorisierten Weintyp zu beschreiben, als
haargenau Auskunft iiber Jahrgang, Winzer und Anbaugebiet des Weines,
den sie trinken wollen, zu geben. Deshalb ist eine sinnvolle Systematik ein
geeigneter Ansatz, um sich an das scheinbar komplizierte Thema auf einfa-
che Weise heranzuwagen.

In diesem Kapitel werden deshalb Weinkategorien vorgeschlagen. Sie
sollen Thnen als sinnvolles Handwerkszeug fiir die folgenden, weinkulinari-
schen Abschnitte dienen. Dabei ist mir durchaus bewusst, dass diese Un-
terteilung nicht einfach und vielleicht auch gewagt ist. Ein Weinfreak, der
sie auf Herz und Nieren priift, kann sicher Schwachstellen finden. Bei jeder
Kategorie gibt es nimlich typische Vertreter, aber auch Gegenbeispiele und
Ausnahmen. Natiirlich sind nicht alle Bordelaiser Weine komplex und
elegant. Und umgekehrt nicht alle Ubersee-Rotweine opulent, fett und
alkoholreich. Vielleicht ist die Neue Weinwelt bereits ein Stiick voraus, weil
man dort heute sehr akribisch nach Terroir, Eleganz und Komplexitit sucht
und deshalb in kiihlen Héhenlagen pflanzt: »Cool climate«. Es bildet sich
also dort ein neuer, wesentlich eleganterer Stil!

Ausnahmen, Sonderfille und Individualisten lassen sich in diesem Mo-
dell nie ausschliefen und gerade das macht den Wein ja so interessant. Den-
noch bestitigt das Gros der Weine diese Kategorisierung. Diese Weintypen
werden Sie durch das ganze Buch begleiten. Sie sind farblich stilisiert mit
kleinen Glisern in allen Tabellen dargestellt und sollen Ihnen eine strategi-
sche Hilfestellung bei der Auswahl Ihrer Weine und vor allem eine gewisse
Verlisslichkeit bieten.

Suchen und finden Sie Thren Typ ...
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Leichte Weine sollen sprichwértlich »leicht« aber nicht wissrig und diinn
schmecken. Dabei ist ein niedriger Alkoholgehalt eine wichtige Voraus-
setzung. Das Spektrum dieses Weintyps ist grof$: vom einfachen, gut ge-
machten Alltagswein tiber Karaffenweine bis hin zu fein ziselierten Kabi-
nettstiickchen der Rebsorte Riesling und Weifiburgunder. Leichte Weine
mit Geschmack sind in erster Linie ein Bonus der nérdlichen Anbaugebiete.
Die Witterung dort ist im Vergleich zu siidlichen Anbaugebieten eher kiihl.
Dieses moderate Klima beschert der Pflanze eine wesentlich lingere Vege-
tationsperiode. Damit kénnen die Trauben frische Fruchtnoten und Aro-
men cinlagern, ohne ihre anregende Siure zu verlieren. Kabinett, so wie er
einst aus der Tradition heraus und dann vom Weingesetz her angedacht war,
gilt als leichter, frischer aber geschmackvoller Vertreter unter 12,0 Volu-
menprozent Alkohol, besonders von den nérdlichen Anbaugebieten Mosel,
Mittelrhein, Nahe und Rheingau. Leichte Weine sind oft kulturell gewach-
sene, lokale Spezialititen, meist aus authochtonen (urspriinglichen) Reb-
sorten. Typisches Beispiel ist der traditionsreiche Elbling, der vornehmlich
an der Mosel sowohl auf luxemburgischer als auch auf deutscher Seite
wichst. Auch in einigen wirmeren Gebieten gibt es traditionell leichte,
frische Weine, die von ihrer Jugend, den anregenden Hefenoten und einer
erfrischenden Leichtigkeit leben. Kstliche Beispiele sind der spritzige por-
tugiesische Vinho Verde, der belebende Muscadet von der Loire oder ein
herzhafter Entre-deux-mers aus dem Bordelais. Auch die 6sterreichischen
Weiflweine haben hier Animierendes zu bieten: Steirischer Junker, leichte
Griine Veltliner, wie die Wachauer Steinfeder oder zartwiirzige Welschries-
linge aus der Steiermark und die sogenannten Bukettrebsorten im alkohol-

leichten Bereich wie Muskateller.

Diese Weine werden in der Regel in Edelstahltanks mit kontrollierter
Temperatur reduktiv, unter weitgehendem Ausschluss von Sauerstoff aus-

gebaut und brillieren in erster Linie durch knackige Frische und primire
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Fruchtaromen. Gemeinsam ist den meisten, dass sie

zwar durchaus zu herzhaften Speisen passen aber
nicht unbedingt perfekte
Mentibegleiter sind.
Aber das ist auch

nicht ihre Aufgabe. ik .

Sie sind viel mehr
kurzweilige Spalmacher,

sommerliche Terrassenweine oder kernige
Solisten und nehmen es nicht iibel, wenn man
ihnen ab und zu die ungeteilte Aufmerksambkeit
entzieht. Meist liegen sie im Kiihlschrank und
warten auf durstige Seelen. Zudem eignen sie
sich hervorragend fiir Zeitgenossen, die lieber
sofort mit Wein zum Essen einsteigen anstatt
sich erst mit einem Apertif zu vergniigen.

Thre frische Unbekiimmertheit macht

richtig Lust auf ein kostliches Essen.

Kaufen sollte man sie
moglichst jung und
auch baldmaoglichst
trinken, denn zum
Lagern eignen

sie sich nur bedingt.
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