


ZUM UMGANG MIT 
FLASCHE UND GLAS

Bevor wir in die Tiefen der Theorie 
eintauchen, hier ein paar Tipps 
und Tricks zum Umgang mit Flasche 
und Glas. Selbstbewusstes Auftre-
ten beim Weinservieren ist nämlich 
schon die halbe Miete. 

An dieser Stelle sei erwähnt, dass 
ich weder Sommelière bin noch 
eine Hotelfachschule besucht habe. 
Alles, was ich über die Bewirtung 
weiß, habe ich mir in dem absolut 
unakademischen Lehrgang namens 
»Learning by Drinking« selbst 
beigebracht. Und ich nehme mir 
auch die Freiheit, ein paar Regeln 
zu brechen, um vor allem eines 
zu erreichen: praktische Anwend-
barkeit. 

Hier die drei wichtigsten »Hacks«:Kapsel am unteren Rand des Wulsts 
einschneiden. 
Nur den oberen Teil wegnehmen.  

Beim Einschenken die Flasche 
im Uhrzeigersinn um 180 Grad drehen.

ca. 2,5 cm Distanz zum Glas
Flasche nicht auf den Rand setzen!

Nicht die komplette Kapsel vom Hals abziehen.

Glas nicht am Kelch halten. 
    Der Wein wird sonst warm.
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Wein verbindet Menschen wie kaum 
ein anderes Genussmittel. Denn 
eine Flasche Wein wird – im Nor-
malfall – geteilt. Den richtigen Wein 
für eine Trinkrunde zu wählen oder 
zu verschenken, braucht manch-
mal etwas Mut, da man sich keine 
Blöße geben will. Ich kann Sie aber 
beruhigen: Die Mehrheit hat keine 
große Ahnung von Wein, sondern 
tut nur so. 

Nun: Welcher Wein passt für wel-
che Gelegenheit, und wie berechnet 
man die benötigte Weinmenge? 
Wie lässt sich ein Kater bewältigen? 
Und welches sind die besten 
Tipps, um Weinflecken zu entfer-
nen? Hier die Antworten.

Welcher Wein 
zu welchem Anlass

Aperitif (Apéro):

Hier wäre zum Beispiel ein Sauvi-
gnon Blanc angebracht. Knackig 
und frisch, weckt er nach einem 
langen Arbeitstag die Lebensgeister. 

Geschenk für den Chef, Abend-

essen bei den Schwiegereltern 

oder andere schweißtreibende 

Veranstaltungen:

Auf keinen Fall einen Bordeaux oder 
Burgunder mitbringen (sie provo-
zieren nur Fragen, die Sie nicht 
beantworten können, und die Bla-
mage ist unausweichlich). Am 
besten geht man auf Nummer sicher 
und verschenkt einen Brunello 
di Montalcino. Dieser renommierte 
Wein besteht immer aus hundert 
Prozent SangioveseTrauben, ist 
also einfach zu erklären und 
schmeckt in der Regel allen. Ganz 
entspannt also.

DEN PASSENDEN 
WEIN AUSWÄHLEN

Feier eines neuen Lebensabschnitts:

Zur Feier einer Geburt, eines Haus-
kaufs, einer Hochzeit, eines Vertrags-
abschlusses oder eines sonstigen 
Anlasses, der Ihr Leben in eine neue 
Richtung führt, empfiehlt sich ein 
Cava. Er sollte trocken, nicht süß 
sein. Da Cava gleich wie Champag-
ner hergestellt wird, aber weniger 
kostet, ist der Einsatz auch dann 
zu verschmerzen, wenn es mit einer 
der oben genannten Verpflichtun-
gen nicht klappen sollte. 

Geschenk
 Brunello di Montalcino

Aperitif
 Sauvignon Blanc

Feier
 Cava (span. Schaumwein)
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Korken Oxidation Flüchtige Säure 

(Essigstich)

Schwefel 

(Böckser)

Geruch Schimmel
Nasser Karton
Feuchter Keller

Miefi g
Petrol 
(erinnert an Sherry)

Essigstich
Essigsäure
Flach
Herb

Stechender Geruch
Knoblauch
Faule Eier

Entste-

hung

Der Korkgeschmack 
stammt von 
einer chemischen 
Substanz mit dem 
unmöglichen Namen 
2,4,6-Trichloranisol 
(TCA), der in der 
Korkeichenrinde 
entsteht. Korkgeruch 
kann sich jedoch 
auch während der 
Weinproduktion 
entwickeln. Das un-
angenehm riechen-
de TCA-Molekül 
kann von jeglicher 
organischer Materie 
stammen und muss 
nichts mit dem Kor-
ken selbst zu tun 
haben.

Durch starke Sauer-
stoffzufuhr in die 
Flasche, sei es nach 
dem Öffnen oder 
in die noch geschlos-
sene Flasche, kann 
der Wein oxidieren; 
dadurch wird dem 
Wein die fruchtige 
Note genommen. 
Wie ein angeschnit-
tener Apfel an der 
Luft kann sich der 
Wein ebenfalls 
orangebräunlich 
färben. 

Während der Fer-
mentation können 
Essigsäurebakterien 
entstehen; dies 
kann während der 
Weinherstellung 
im Keller in Kombi-
nation mit Sauer-
stoff oder Wärme 
geschehen. 

Schwefelnoten 
können bei frisch 
abgefüllten Weinen 
auftauchen, sollten 
aber nach ein 
paar Minuten an 
der Luft verfl iegen. 
Schlimmer ist es, 
wenn der Wein einen 
sozusagen »anfurzt« 
(Böckser). Diese 
Fehlernote entsteht 
durch eine Reaktion 
zwischen Alkohol 
und Schwefel.

FEHLERNOTEN

Kork

Korkgeruch

oxidation

Petrolnote

Flüchtige SäuRe

Essigstich

Schwefel

Faule Eier

Der Geruch des Weins in der Nase 
trägt sehr viel zum Gesamteindruck 
bei. Es gibt Menschen, die mehr 
mit der Nase wahrnehmen, und 
solche, die die Aromen besser 
im Gaumen schmecken. Das ist 
sehr individuell. Die Nase ist im 
Degustationsprozess vor allem 
wichtig, um Fehlernoten zu erken-
nen. Für Anfänger ist dies jedoch 
gar nicht so einfach. Deswegen 

werden wir uns intensiv mit diesem 
Thema auseinandersetzen. 

Hier die häufigsten Fehler, wie 
sie riechen und schmecken und 
wie sie entstehen: 

6 7



AROMA-ENSTEHUNG

Primäre Aromen:  
      Von der individuellen Traubensorte

Sekundäre Aromen: 
      Von Fermentation und Weinausbau

Tertiäre Aromen: 
      Von der Lagerung bzw. Reifung in der Flasche
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In meinen Weinkursen werde ich 
oft gefragt, woher denn die Aromen 
im Wein stammen. Etwa so: »Wie 
wird die Lakritze dem Petite Syrah 
hinzugefügt?« »Von welchem  
Tier stammt das Leder in diesem 
Nero d’Avola?«

Nur kurz vorweg: Die Aromen  
im Wein entstehen durch verschie-
dene biologische und chemische 
Reaktionen, die so unsexy klingen, 
dass sie einem schlagartig die Lust 
am Wein verderben. Daher lassen 
wir das Biologie- und Chemie- 
studium beiseite und konzentrie- 
ren uns auf die wesentlichen  
Faktoren:

1.  Von der Traubensorte per se:

Sie können allerdings nicht in den 
Rebberg gehen, eine Weißburgun-
dertraube pflücken, reinbeißen  
und erwarten, dass sich im Mund 
die Aromen von Geißblatt, Orangen- 
blüte und Pink-Lady-Apfel breit 
machen. Die Traube hat diese 
Aromen in sich, sie kommen jedoch 
erst während der Weinherstellung 
zum Vorschein. 

Dabei unterscheidet man von 
folgende Grundaromen:

–	 Fruchtig, wie zum Beispiel Apfel
–	 Floral, wie zum Beispiel Veilchen
–	 Würzig, wie zum Beispiel Zimt
–	 Pflanzlich, wie zum Beispiel  

Dill
–	 Erdig, wie zum Beispiel Champi-

gnons

2.  Von Anbau und Ausbau:

Alle, die mit Wein zu tun haben, 
sind sich einig: Die Qualität  
des Weins hängt von der Arbeit im 
Rebberg ab, nicht vom Ausbau  
im Keller. Wenn das Terroir un-
geeignet ist, der Boden krank, die 
Rebstöcke zu eng oder zu stark  
beladen sind, wenn nicht rechtzei-
tig geschnitten oder geerntet  
wird, kann man sich die Arbeit im 
Keller gleich an den Hut stecken. 

Aromen vom Rebberg =  

primäre Aromen:

–	 Vom Terroir an und für sich: 
Bodenbeschaffenheit, Klima, 
Höhenlage (mehr dazu später). 

	 Der wichtigste Faktor ist hier  
der Traubenextrakt: Je weniger 
Trauben am Rebstock hängen 
bzw. je weniger Wasser die Trau-
be enthält, desto extraktreicher 
ist sie. Die Zusammensetzung 
dieses Extrakts entscheidet über 
die Farbe, das Aroma und vor 
allem die Qualität des Weins. 



DER BODEN
Faszination Dreck

Organisches Material
Mineralien und Humus
Ton, Lehm, Sand
Verwitterungsgestein
Festgestein

Wichtigste Ebene für den  
Weincharakter  

Gute Wasserableitung, genügend Wasserreserve  

Säure im Boden unterstützt  
die Mineralienerhältlichkeit  

Optimale Wurzeltiefe: 30 cm

Ausreichend Nitrogen für Photosynthese 

Weinexperten sind besessen von 
Böden und suchen stets nach  
der perfekten Bodenzusammen-
setzung. 

Wenn Klima und Terrain stimmen,  
sind die Voraussetzung für einen 
guten Wein gegeben. Weltweit gibt 
es viele Orte mit ausreichenden 
Bedingungen, um einen trinkbaren 
Wein herzustellen. Eine bessere, 
optimale Bodenzusammensetzung 
ist aber der Faktor, der die Spreu 
vom Weizen trennt. Das ist übri-
gens auch der Hauptgrund dafür, 
dass einige Weine so teuer sind. 
Weil es eben wenige Flecken  
auf dieser Welt gibt, die Böden  
herausragender Qualität haben.

Ob es einen zuverlässigen  
Zusammenhang zwischen der  
chemischen Zusammensetzung  
des Bodens und Weinaromen gibt, 
darüber wird unter Weinfachleuten 
hitzig debattiert. Unbestritten  
ist, dass die physischen Bestand- 
teile des Bodens, die über die  
Wasserzufuhr zur Rebe bestimmen, 
die Weinqualität beeinflussen.  

Wie setzt sich ein herausragender  

Boden zusammen?

Die wichtigsten und wertvollsten 
Merkmale eines geeigneten Bodens 
sind eine gute Wasserableitung,  
genügende Wasserspeicherung 
(Wasserreserve) und genügend 
luftgefüllte Räume. Dies, weil 
Wasserstau für die Reben den Tod 
bedeutet. 

Neben Wasser lieben Reben vor 
allem Stickstoff (Nitrogen), der  
die Triebe und Trauben wachsen 
lässt. Bei zu viel Stickstoff aller-
dings rasten die Reben völlig aus 
und wuchern wie wild drauflos. 
Weitere Mineralstoffe, die Reben 
mögen, sind Phosphor, Kalium, 
Schwefel und Kalzium. Forscher 
Gérard Seguin hält dazu fest:  
»Es ist unmöglich einen Zusam-
menhang zwischen der Weinquali-
tät und den Nährstoffelementen  
im Boden herzustellen. Wenn  
es eine solche Korrelation geben 
würde, könnten wir geniale Weine 
produzieren, nur mit der Hilfe  
von chemischen Zusatzstoffen.« 

Wer weiß, was passieren wird, 
wenn diese Relation einmal heraus-
gefunden wird. 
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Das Reich der legendären Gerbstoffe und des ewigen Lagerpotenzials
BORDEAUX

Große Rotweine
Médoc

Haut-Médoc

Graves

Pessac-Léognan

Sauternes

MARGAUX

CÔTES DE BOURG 
CÔTES DE BLAYE

Fronsac
Pomerol

Saint-Émilion

Saint-Estèphe
Pauillac
Saint-Julien

Entre-Deux-Mers

Renommiert 
für höchste
Qualität und 
höchste Preise

Kräftige Rotweine

Super teuer, genauso fein

Bundesliga Weißweine

2. Bundesliga Weißweine

Flüssiges Gold (Süßweine)

Frisch-fruchtige Weißweine 
für Dachterrassenpartys 

Elegante, 
vererbbare Rotweine 

 

Runde Rotweine 

Erdige Rotweine

Solide Weine zu Studentenpreisen

BORDEAUX
Das Reich der legendären Gerbstoffe und des ewigen Lagerpotenzials


