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Wein & Food Teil 6 (Ef

Tipps und Tricks
- fur alle Tage

Meine Kollegin Christina Fischer ist eine
Kennerin in Sachen Speisen und Wein.
Ihre 10 Faustregeln sind eine gute Basis
fiir alle Tage. Ergénzt werden sie mit
niitzlichen Informationen zur idealen
Trinktemperatur und zu Accessoires, die
zum Weingenuss gehdren.

L -

10 Faust-
regeln von
Christina
Fischer

Fir Christina Fischer ist klar, dass jeder

Wein durch die Kombination mit Lebens-
mitteln verdndert werden kann —im
positiven wie im negativen Sinn. lhre 10
Faustregeln sind ein solides Fundament
fir eine gegliickte Mariage von Wein
und Speisen.

Die richtige
Trink-
temperatur

Weingenuss hangt auch von der richtigen

Trinktemperatur ab. Eine Faustregel be-

sagt: lieber zu kiihl als zu warm servieren.

Das gilt auch fir Rotweine. Vorsicht

vor dem Begriff «Zimmertemperaturs:

Er stammt aus einer Zeit, als unsere Woh-
nungen noch nicht so isoliert waren

wie heute.

Vom Korken-
zieher zur
Karaffe

Vollendeter Weingenuss verlangt nach

weinspezifischen Hilfsmitteln. Eigentlich
genligen ein paar wenige, auch wenn die
Angebotsliste unendlich lang ist. Folgen-
de vier sind eine gute Basis: Korken-
zieher, Karaffe, Eiskiibel und Verschluss.
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10 Faust-
reeln von

Christina
Fischer

Christina Fischer ist eine absolute
Expertin in Sachen Wein und
Speisen. Ihr gleichnamiges Buch
ist ein internationaler Bestseller,
und wenn sie iiber dieses Thema
spricht, kann ich mich jeweils
kaum satthéren. Folgende 10 Tipps
sind niitzliche Alltagsstiitzen.

Regel 1: Brot und Fleur de Sel

Brot ist in der Lage, extreme Inhalts-
stoffe von Wein zu puffern (sei das
S&ure, Slsse oder Bitterkeit) und fur
geschmackliche Harmonie zu sorgen.
In Kombination mit Salz verstarkt
sich diese Wirkung, der Wein zeigt
sich balancierter.

Regel 2: Frische Weissweine
Griines Gemise in Verbindung mit
Zitrusfriichten und Salz (Tequila-Effekt)
passt hervorragend zu erfrischend leb-
haften, vegetabilen Weissweinen.

So etwa Salat von Garnelen, rohem
Fenchel, grinem Spargel, Koriander
und Orangenfilets.

Weine: Miller-Thurgau, Chasselas,
Griiner Veltliner, Steinfeder (Wachau),
Muscadet, Vinho Verde, Bordeaux

Entre deux mers, Riesling Kabinett.
- _'_.
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Regel 3: Der Wein fiir die Quiche
Aufgrund des starkehaltigen Teig-
bodens und des puffernden Gemise-
anteils ist eine Quiche ein guter
Partner fiir einen anschmiegsamen
Weisswein mit moderater Saure,
Struktur und Schmelz. Grundsatzlich
sind «einfache», harmonisch aus-
gebaute Weine einfacher zu kombi-
nieren als komplexe Tropfen.

Weine: Silvaner, Scheurebe, Grau- und
Weissburgunder, Fendant, Chenin
Blanc, Verdejo, Furmint.

Regel 4: Fischklassiker a la Zander
Ein klarer Fall fur fruchtsisse, leichte
Rieslinge, beispielsweise Kabinett.
Machen Sie die Probe aufs Exempel:
Probieren Sie eine junge Variante und
als Gegenstiick einen reifen Kabinett.
Wird zum Fisch noch Rieslingkraut
und Kartoffel-Sellerie-Piree serviert,
kann man im Gaumen feststellen, wie
sich das gesalzene Kraut hervor-
ragend mit Sdure und Susse vertragt,
wahrend das Piree eventuelle Un-
ebenheiten ausgleicht.

Regel 5: Weissweine fiir die Saucen
Im Barrique ausgebaute Weissweine
vertragen sich sehr gut mit gehalt-
vollen, hellen Saucen (zum Beispiel
Sauce Hollandaise). Mit seiner kraft-
vollen und cremigen Struktur fangt
der Wein den Fettgehalt der reich-
haltigen Sauce auf. Hat es zudem Pilze
in der Sauce, verstarken diese die
positive Wirkung.

Weine: Chardonnay, Grauburgunder,
Condrieu, Vin Jaune, Grand Cru Elsass,
Vouvray, Marsanne und Roussanne.

Regel 6: Bratenjus und

reife Rotweine

Ein Jus mit intensiven Rdstaromen,
gebratenen Pilzen und vor allem mit
Truffeln nivelliert die ledrige, manch-
mal etwas muffige Kelleraromatik
reifer, etwas gezehrter Rotweine und
sorgt flr fruchtbetonte Lebhaftigkeit.

Weine: reifer Bordeaux, Rhone-Weine,

Barolo und Barbaresco, aber auch
Rioja.

Regel 7: Schmorgerichte
Geschmorte Gerichte (Coq au vin,
Beeuf bourguignon) vertragen sich mit

frucht- und saurebetonten Rotweinen,

beispielsweise Pinot Noir. Je nach
geschmacklicher Intensitat diirfen die
Weine sowohl gereift als auch fruchtig-
jung sein.

Weine: Pinot Noir, Cabernet Franc,
Beaujolais, Valpolicella, Rosso di
Montepulciano.

Regel 8: Der Wein zum Steak

Ein junger Rotwein mit kraftvollen
Gerbstoffen, beispielsweise ein
Bordeaux, lasst sich extrem gerne mit
kurzgebratenen Steaks ein, weil

die Gerbstoffe des Weins «gebunden»
werden und damit seine fruchtigen
Aromen in den Vordergrund riicken.
Generell ist Cabernet Sauvignon

ein idealer Partner flr Steaks vom Grill.
Fruchtige, opulente Weine mit ent-
sprechend Uppigem Alkoholgehalt kon-
nen zudem noch einen gewissen
Scharfegrad aushalten und vertragen
sich mit pikanten, sisslich-wirzigen
Grillsaucen.

Weine: Bordeaux, Cabernet Sauvignon.

Regel 9: Kase —

die Herausforderung

Die wenigen Kéase, die zu Rotwein pas-
sen, miissen bestimmte Vorausset-
zungen erfillen. Brie und Camembert
sind beispielsweise hervorragende
Partner fur Pinot Noir, wahrend gereif-
ter Sbrinz oder Parmesan aufgrund
ihres konzentrierten Salz- und Fett-
gehalts bestens in der Lage sind, Tan-
nine und Alkohol zu binden.

Weine: siehe auch WS) N° 4

Regel 10: Das perfekte Dessert

fiir reife Siissweine

Ein alter Trick, den schon Erwein

Graf Matuschka-Greiffenclau dusserst
erfolgreich anwandte: In die Jahre
gekommene Spatlesen werden mit
einem Apfelkuchen und der darin ver-
steckten Fruchtsaure aufs Ange-
nehmste wachgekiisst und zeigen
plotzlich wieder Vitalitat.

Weine: Spatlesen, Vendanges tardives,
Gewdrztraminer, Recioto di Soave,
Late Harvest.

Mehr zu diesem Thema

> Christina Fischer, «Wein & Speisen —
Leidenschaft mit System», Edition
Fackeltrager
www.genuss-werkstatt.net
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Die richtige
Trink-

temperatur

Mir fallt immer wieder auf, dass
die meisten Weine viel zu warm
serviert werden. Wahrschein-

lich hangt das damit zusammen,
dass wir meinen, den Rotwein bei
Zimmertemperatur ausschenken

zu miissen.

Der Begriff «Zimmertemperatur» ist
inzwischen etwas in die Jahre ge-

kommen, denn die Temperatur in unse-

ren modernen Wohnungen ist mit

20 bis 21 °C viel zu warm fir einen
schonen Rotwein. Persdnlich serviere
ich Rotwein am liebsten zwischen

16 und 18 °C.

Die richtige Service-
temperatur ist enorm
wichtig.

Die Serviertemperatur des Weins

ist genau so wichtig wie die Wahl des
richtigen Weinglases. Wird ein Wein
(egal ob Rot- oder Weisswein) zu kalt
serviert, erkennt man seine Aromatik
kaum, da seine Aromastoffe wie
blockiert oder, anders ausgedriickt,
«eingefroren» sind. Wird der Wein
hingegen zu warm serviert, kann es
vorkommen, dass er bitter, pappig,
miide oder gar klebrig wirkt. Aromati-
sche Weine werden kihler serviert
als solche, deren Nase weniger expli-
zit wahrgenommen wird. Ein Sau-
vignon Blanc oder ein Riesling x Syl-
vaner ist daher etwas kihler zu
geniessen als etwa ein Chardonnay.
Auch werden leichtere Weissweine
(wie etwa ein Chasselas) kihler
serviert als solche, die viel Struktur
und Komplexitat haben. Das gilt auch
bei Rotweinsorten: Pinot Noir oder
Gamay kdnnen problemlos eine Spur
kihler ausgeschenkt werden als

ein Merlot oder ein Gamaret. Hat man
einen Wein, der nicht auf der Hohe,

etwas mide oder von minderer Quali-

tat ist, sollte man ihn (falls man ihn
uberhaupt trinken will) eher etwas
gekihlt servieren, da man dann seine
Fehler weniger schmeckt.

In einem Restaurant muss nicht nur
darauf geachtet werden, dass der
Wein keinen Korkenton hat, sondern
auch, dass die Temperatur stimmt.
Hat man das Gefiihl, der Rot- oder

Weisswein sei zu warm, kann man un-

geniert nach einem Eiskibel verlan-
gen. Natirlich kommt es vor, dass der
Kellner den Kopf schitteln wird,

aber schliesslich muss dem Gast der

Wein schmecken.

Die schnellste Methode, um eine

zu warme Flasche abzukiihlen: 50 %
Eiswurfel und 50 % kaltes Wasser

in einem Kibel mischen. Flasche rein-
stellen (zuerst verkehrt, damit sich
auch der Wein im Flaschenhals ab-
kuhlt). In drei bis vier Minuten ist der
Wein gekiihlt. Eine andere Methode,
die etwas langer dauert: Flasche nass
machen und ab damit in den Tief-
kithler. Das Wasser gefriert und kiihlt
den Wein. Doch aufgepasst: Im
Gegensatz zu Wodka gefriert der Wein
nach einer gewissen Zeit (bei etwa
minus 5 bis 8 °C) und die Flasche
bricht auseinander.

Eine Faustregel, der ich immer folge:
Lieber den Wein zu kihl entkorken —
er erwdrmt sich im Glas ohnehin
schnell. Besonders, wenn man das
Glas mit den warmen Handen
umfasst.

Wein lieber zu kiihl als
zu warm ausschenken.
Er wirmt sich dann von
selber auf.

Tipps

> Ideale Trinktemperaturen sind:

> Leichter Rotwein: 15 bis 16 °C

> Schwerer Rotwein: 16 bis 18 °C
(oftmals ist Zimmertemperatur
schon zu warm)

> Spritziger Weisswein: 8 bis 10 °C

> Schwerer, barriquebetonter
Weisswein: 10 bis 12 °C

» Rosé: 12 bis 15 °C (wobei er auch
kuhler serviert werden kann)

> Einfacher Schaumwein: 6 bis 10 °C

> Top-Champagner: 8 bis 11 °C

» Lagertemperatur Das wichtigste
Element eines Weinkellers ist die
Temperatur. Die Reifung des Weins
beinhaltet namlich komplexe chemi-
sche Reaktionen, die bei hoherer
Temperatur schneller ablaufen. Die
ideale Temperatur fiir einen Wein-
keller liegt bei 11 bis 12 °C, wobei Tem-
peraturen bis 15 °C noch akzeptabel
sind. Wird Wein bei 20 °C gelagert
(also etwas kihler als die durchschnitt-
liche Zimmertemperatur), reift er
schneller, zeigt sich daftir im gereiften
Zustand deutlich weniger komplex
und interessant als ein langsam her-
angereifter Wein. Lasst man ihn bei
hoheren Temperaturen liegen, ist das
Risiko sehr hoch, dass der Wein bit-
ter, schal und ungeniessbar schmeckt.
Unvorteilhaft sind auch zu kiihle
Temperaturen. Wein gefriert bei minus
5 °C. Man kann diesen Effekt ja ein-
mal ausprobieren, sollte daftr aller-
dings nicht den besten Tropfen
verwenden. Grundsatzlich schadet
eine etwas zu tiefe Temperatur dem
Wein weniger als eine zu hohe.
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Vom
Korken-

zieher zur

Eine Flasche Wein zu 6ffnen,

ist fiir mich immer ein spezieller
Moment. Und das nicht nur wegen
dem melodischen Plopp beim
Herausziehen des Zapfens. In un-
serer Gesellschaft ist Wein ja nicht
einfach ein Durstldscher, sondern
auch ein Getriank fiir spezielle
Momente.

Man trinkt Wein, um etwas zu feiern,
das Essen zu komplementieren oder
aus Freude am Genuss. Wein ist auch
eine sehr gesellige Flissigkeit, die
man selten alleine trinkt. Man trifft sich
zu einem Glas Wein oder 6ffnet

flir Gdste einen ausgewahlten Tropfen.
Das macht den Wein im Vergleich

zu vielen anderen Getranken auch so
einmalig und verbindend. Denn in
allen Weinregionen und Weinmarkten
l6st er denselben Effekt aus: Entdecken
zwei Menschen eine gemeinsame
Vorliebe fiir einen Tropfen, ist das schon
der erste Schritt zu einer Freundschaft.

Ich gehdre zu den Weingeniessern,
die moglichst wenige Hilfsmittel be-
nutzen — wenige, von denen ich dafir
verschiedene Modelle und Gréssen
besitze.

Korkenzieher

Wichtig ist, dass er leicht bedienbar
ist. Es niitzt Thnen nichts, ein wunder-
schénes Exemplar zu haben, mit
dem Sie jedes Mal Miihe haben, den
Wein zu 6ffnen. Wichtig ist, dass die
Spitze der Spirale spitz, die Spirale
selber nicht zu breit und solide am
Korkenzieher befestigt ist. Auch darf
sie nicht zu lang und nicht zu kurz
sein. Sie sollte den Korken nicht total
durchbohren (da sonst ein Teil des
Korkens in den Wein fallen kann) und
doch tief genug eingedreht werden
konnen, da sonst der Korken beim
Herausziehen bricht. Am besten ver-
gleichen Sie einige Korkenzieher
(Zwiebelkorkenzieher, Screwpull, Kell-
nermesser, Fligelkorkenzieher). Sie
werden schnell erkennen, dass die
Entkork-Qualitaten stark variieren.
Personlich verwende ich am liebsten
das Sommelier-Messer von Laguiole
(www.laguiole.com). Korkenzieher
haben tbrigens auch die Tendenz,
sich der Situation anzupassen. Denn
manchmal reicht auch das Schweizer
Offiziersmesser, um eine Flasche
Wein zu entkorken. Oder sogar das
Korkenzieher-Taschenmesser «Wine
Master», das Philipp Schwander,
MW, eigens zu diesem Zweck zusam-
men mit Victorinox entwickelt hat.

Karaffe

Wichtig ist, dass die Karaffe durch-
sichtig ist. Die Farbe und manchmal
auch das Depot des Weins sollten
sichtbar sein. Was die Form anbelangt,
gibt es fur mich nur ein paar wenige
Grundregeln. Aufgepasst bei zu gros-
sen Karaffen. Sie werden schnell
schwer und entsprechend schwieriger
wird der Weinservice. Je verschlosse-
ner der Wein, desto grosser sollte

die Oberflache der Karaffe sein, damit
genug Wein in Kontakt mit Sauer-
stoff kommt. Ich kaufe gerne an Floh-
markten und in Antiquitdtengeschaften
alte Karaffen. Sie sind sehr dekora-
tiv und schmicken den Tisch perfekt.
Denken Sie auch immer daran, wie
kompliziert die Reinigung der Karaffe
nach einem Einsatz ist. Zum Reinigen
verwende ich gerne eine Handvoll
kleiner, rostfreier Stahlkiigelchen (man
kann diese beim Weinzubehér fin-
den). Es genligt, etwas Wasser in die
Karaffe zu geben, die Kiigelchen
beizufiigen und wahrend einiger Minu-
ten zu schwenken. Anschliessend
werden die Kiigelchen in ein Sieb ge-
gossen und getrocknet. Auf dem
Tisch sorgen Karaffen immer wieder

fur eine spezielle Stimmung.

Eiskiibel

Manche Weine missen kalt genos-
sen werden, und zwar vom ersten bis
zum letzten Schluck. Wenn Sie nicht
gerade neben dem Kiihlschrank sitzen
und auch nicht immer aufstehen
wollen, lohnt es sich, einen Eiskibel
einzusetzen. Ich gebe immer etwa

zwei Dutzend Eiswdrfel und einen Liter
Wasser in den Kibel und stelle die
Flasche anschliessend hinein. Der Eis-
kiibel kann aus Glas, Metall, aber
auch aus Porzellan sein. Nimmt man
einen Weinkuhler aus Ton, kann

man sich das Eis sparen. Wichtig ist
hier, dass das Gefdss zuvor 20 bis 30
Minuten gewassert wurde. Weinkihler
suche ich tbrigens auch gerne in
Antiquitatengeschéften. Etwas einfa-
cherim Umgang sind die populdr
gewordenen Kithimanschetten. Diese
werden im Gefrierfach gelagert und
anschliessend tber die Flasche
gestilpt.

Verschliisse

Fir Schaumweinflaschen verwende
ich einen speziellen Verschluss. Er
kann auf der Flasche verankert werden
und wird so nicht wie ein normaler
Korken nach einer Weile durch den
Druck der Kohlensaure aus der Flasche
geschossen. Mit der Vakuumpumpe
bin ich nie richtig gliicklich geworden.
Hier wird aus der teilweise geleer-

ten Flasche die Luft herausgepumpt.
Ich ziehe es vor, den normalen Kor-
ken wieder in die Flasche zu driicken
und sie dann in den Kihlschrank

zu stellen.
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