Februar 2013

yiBwein kann mehr als primar fruchtig ...

Probe zum Monatsbeginn:

Gereifter WeiRwein-

Freitag, 1. Februar, 16-19 h
Samstag, 2. Februar, 11-16 h

Rotwein kann man, soll man sogar, reifen
lassen. Ursache ist vor allem sein Tannin,
das Uber die Garung des Mostes mit den
Schalen (Maischegarung) in den Wein ge-
langt und sich spater erst durch Fassaus-
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bau, Sauerstoffmikrooxidation und spater
dann durch Flaschenreife - in der Regel im Keller
des Kunden/Konsumenten - rundet.

WeilRwein wird in der Regel ohne Schalenkontakt
vergoren. Gerbstoffe werden als stérend emp-
funden, also lasst der Winzer sie erst gar nicht in
den Wein, vergart den Weillwein heutzutage ohne
Schalenkontakt, presst also den Wein vor der Ver-
garung. Auch wenn beim WeiBwein keine Gerb-
stoffe gerundet werden mussen, gibt es dennoch
Griunde ihn gereifter, also nach einer gewissen
Reifezeit auf der Falsche, zu trinken.

Wein besteht aus verschiedensten Substanzen, die
unter Beteiligung von Sauerstoff untereinander rea-
gieren. Wein ist ein lebendes Produkt, er verandert
sich. Nach einer (je nach Wein) mehr oder weniger
langen Reifung entsteht das geschmackliche Ge-
fuhl der Rundung. Notwendig ist es bei Weinen, wo
die wichtigsten Bestandteile des Weins, wie etwa
Alkohol, Sauren und Zucker, sich nach der Wein-
werdung und Flaschenabfillung noch nicht im ge-
schmacklichen Gleichgewicht befinden. Fur diese
Rundung sind bei manchen Weinen Wochen, bei
manchen sogar Monate nétig, im weiteren Verlauf
werden Weine regelrecht ruhig.

Mit der Reifung des Weins andert der Wein seine
Aromen. Grundsatzlich unterscheidet man beim
Wein primare, sekundare und tertiare Aromen. Die
meisten Weintrinker mégen heute fruchtig-frische
Aromen. Diese primaren Aromen sind Ergebnis der
in den Trauben schlummernden Aromen, die spate-
stens durch die Vergarung des Traubenmostes zu
Wein in die Flasche gelangen. Zu den sekundaren
Aromen gehoéren solche, die durch den Weinbe-
reitungsprozess erst entstehen. Diese kdnnen aus
Fehlern bei der Garung herriihren (das nennt man
dann: Fehlaromen, Bockser), kdnnen aber auch
Resultat einer langeren Lagerung auf den Hefen
oder des Fassausbaus sein (vanilliges, auch rosti-
ges Barrique-Aroma). Die durch die Behandlung

Weine des Monats Februar:

Sauvignon blanc

Gerade bei dieser Rebsorte sind Béden und Her-
kunft entscheidend, ob eine Flaschenreifung sinn-
voll ist. Kurz gesagt: bei Klassikern wie Sancerre
und Pouilly Fumé ja, bei Sauvignon Torraine in
der Regel nein.

2010 Pouilly
Fumé

Clos des Criots
Domaine Christian
Salmon - € 14,50

Das eher kiihlere Klima
und die kalkhaltigen Bé-
den erméglichen die Flaschenreifung. Der Wein ist
cremig, fast 6lig, ausgestattet mit Aromen von ge-
trockneten Friichten und Akazie. Der Wein liebt Fett
als Begleiter: Reifer weil3- oder rotschimmeliger
Kése wie Chaouce, Chaumes, Livarot, Munster sind
Jetzt ideal zu diesem Wein.

2011 Touraine
Sauvignon blanc

Domaine Corbillieres
€7,90

Die sandigen Lehmbéden
sind préadestiniert fiir frische
Weine. Der Wein ist jetzt
perfekt: ausgewogenes Ver-
héltnis von Frucht und Grii-
nem: Stachelbeere, Limette/Zitrus, Cassis.

Degustations-Preis im Doppelpack: € 20,-
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Weine des Monats Februar:

RIESLING

Die Saure des Rieslings ver-
leiht dem Wein das Potential
zur Flaschenreife. Je nach Zu-
ckergehalt und nach Herkunft evier
kann sie Jahre, aber auch Jahr-
zehnte betragen.

Rheinhessen

2010 Riesling trocken

2009 Riesling ,Re- | ~=mzmzmmer
Vier” trocken -€9,-| ™ -

ein Rheinhessenwein bei Weingut Becker-
Landgraf exklusiv selektioniert

Ein ehemals sehr reifer Wein aus hochwertigen
Mosten mit schmeckbarer RestsiiBe. Nun schme-
ckbar trocken, bei schéner ruhiger, fast cre-
miger Art. Aromen von Uberreifer gelber Frucht,
mit deutlicher Mineral- und
Rauchnote.

2007 Riesling
Johannisberg
Bioweingut Geyerhof
(Kremstal) - € 14,90

Sehr gehaltvoller, komplexer, nachhaltiger Wein
mit Aromen von Marille, Marillenlikér, Mango, Blii-
ten, leicht &therisch, Pfeffer. Deutlich rund und
mineralisch.

Degustations-Preis im Doppelpack: € 22,-

RIESLING
STHINIFITHN

Geyerls

von Wein mittels besonderer Hefen und Mittelchen
entstehenden Aromen missten eigentlich auch zu
den sekundaren Aromen gerechnet werden. Hier
entstehen Aromen, die gezielt in den Wein gebracht
werden. Sie sollen dem Verbraucher ein Weinaroma
liefern, das dieser vermeintlich moéchte (z.B. einem
Miller-Thurgau das fruchtige Aroma eines Sauvi-
gnons geben). Allerdings sind die ,gemachten” Aro-
men nicht von langer Lebensdauer, solche Weine
mussen schnell getrunken werden. Grundsatzlich
sind primare und primarahnliche sekundare Aromen
eine Modeerscheinung. Sie sind reiner Zeitgeist,
wie der Jugendwahn der Modebranche.

Monatsthema sind die gereiften Aromen, also Aro-
men der tertiaren Stufe. Durch Reifung auf der Fla-
sche entstehen neue Aromen, die meist anders als
fruchtig zu bezeichnen sind. Wenn man Fruchtaro-
men in gereiften Weinen erkennt, sind es Aromen
von reifem Kompott oder das von getrockneten,
meist gelben Frichten. Hauptsachlich entstehen
vielmehr Aromen von Waldboden, Laub, Pilzen,
Gewlrzen, Akazienbllte. AuRerdem treten Boden-
noten (Schiefer, Kalk), starker in den Fordergrund
der Wahrnehmung. Das Terroir, die Herkunft des
Weines, wird geschmacklich deutlicher.

Die Erfahrung zeigt, dass man nicht jeden Weifl3-
wein reifen lassen kann. Manche Rebsorten sind
fur eine Flaschenreifung regelrecht pradestiniert,
es sind Riesling, Gruner Veltliner, Chenin blanc und
auch Sauvignon blanc bestimmter Regionen.

Grundsatzlich eignen sich Weine aus industrieller
Erzeugung selten zur Flaschenreifung, wohl die
aus traditioneller, individueller Erzeugung. Grol3e
Doméne einer vorteilhaften Flaschenreifung sind
dariber hinaus die reststiien Weine, Eiswein und
(Trocken-) Beerenauslesen sowieso, weil die Kon-
zentration selten sofort zu einem runden Wein flhrt.
Aber auch deutlich weniger RestsiiRe verleiht dem
Weiwein ein langeres Leben und fuhrt zu tollen
Reifearomen. Ein restsiRer Riesling Kabinett aus
nordlichen deutschen Weinbauregionen kann nach
10, manchmal auch nach 20 Jahren ein Hochge-
nuss sein, bei der die RestsufRe in den Hintergrund
getreten ist.



