Ideale Temperaturen fur Rotweine

Rotweine bei Zimmertemperatur zu servieren ist zwar eine alte
Faustregel, aber eben alt und stammt noch aus Zeiten, als die
Wohnungen auch im Sommer eher kuhl waren. Kraftvolle schwere
Weine schmecken bei 18, héchstens 19°C am besten, wéhrend fiir die
meisten anderen Rotweine Temperaturen zwischen 16 und 18°C
geeignet sind. Leichtere Weine vertragen auch niedrigere Temperaturen
zwischen 14 und 16°C.

Wem das zu kompliziert ist, kann sich an folgender Faustregel
orientieren: Teure Rotweine mit 18°C geniel3en, alle anderen mit 16,
hochstens 18°C. Temperaturen Uber 20°C sollte man moglichst
vermeiden. Daher ist es je nach Umgebungstemperatur ratsam, eher
weniger als mehr einzuschenken.

Die ideale Temperatur kann man gelegentlich auf einem Ruckenetikett
des Weinflaschen-Herstellers mit andere Angaben lesen. Deren Insider-
Kenntnis ist ein guter Ratgeber, bei welcher Temperatur sein Wein ideal
schmeckt (Absatz gekurzt).

Generell gilt: Je niedriger die Temperatur, desto mehr wird der
Geschmack eingeschrankt. Dagegen wirken zu warm servierte Weine
meist zu alkoholisch, sowie Uberladen und auch die Eleganz leidet
darunter.

http://magazin.wein.com/artikel/die-idealen-temperaturen-fuer-den-
weingenuss/
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