Wein dekantieren / Trinktemperatur

Weinaroma / Entfaltungsmoglichkeit

Um dem Weinaroma eine zusatzliche Entfaltungsmoglichkeit zu bieten, ist es
zumindest bei den meisten ausgereiften Rotweinen angeraten, diese zu
dekantieren.

Das Dekantieren kann aber noch einen zweiten Effekt bewirken, namlich eine
Beluftung des Weines. Durch die grof3e Oberflache des Weins im Dekanter
kann Sauerstoff zutreten. Dadurch wird eine geringfugige Oxidation bewirkt
und die Aromaentfaltung begunstigt (Information HR Weiss, 1.3.2010).

Das Dekantieren aller Rotweine ist nicht unumstritten. Fur ausgereifte Weine
ist es nicht immer erforderlich. Extraktreiche, grolde Weillweine kdnnen sich
dadurch auch noch weiter entfalten und altere mogen sich dadurch
auffrischen (Bruckner, Weinkenner [1998], S. 56 — 61. Bruckner, Weinpfarrer
Denk (2001), S. 136 — 138).

Trinktemperaturen fur den Weingenuss:
(Bruckner, Weinkenner [1998], S. 66)

- leichte trockene Weillweine 8-10°C
- kraftige, vollmundige trockene Weildweine 10-12°C
- grolde Weillweine 12-14°C

- einfache Rosés 9-11°C
- leichte, ganz junge Rotweine 12-14°C

- einfache Rotweine 14-16°C
- mittlere bis kraftige Rotweine 15-17°C
- schwere, grof3e und reife Rotweine 17-19°C



Weinglas mit Stiel

In jedem Fall ist das Weinglas farblos und durchsichtig und darf keine
Verfarbungen aufweisen, was durch Beimengung von Glasbruch entstehen
kann (Glasklare Sache. In: Genuss-Magazin. Nr 01/2009. S. 44 — 47).

Der Stiel ist notwendig, damit durch die Handwarme der Wein im Glas nicht
erwarmt werden kann. Der Kelch des Glases ist bauchig und verjingt sich
nach oben. Bei standardisierten Verkostungen ist auf die gleiche Fullmenge
in den Glasern zu achten. Becherglaser konnen auch nicht geschwenkt
werden, das Aroma kann sich nicht entwickeln.

Verkostet man Wein aus unterschiedlich geformten Glasern, so vermeint
man, unterschiedliche Weine vor sich zu haben (Bruckner, Weinkenner
[1998], S. 46. Derndorfer (2009), S. 91ff).
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