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sich im Glas ndmlich schnell um ein bis
zwei Grad, und ein bereits zu warmer
Wein wird ausgeschenkt nicht kiihler.
Aber ein kleiner, diinner Weiwein

einer Sektflote kredenzen, sondern in
einem groBeren Glas, damit sie genug
Raum bekommen. Bei den Weilwei-
nen verhilt es sich dhnlich differen-
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hoéheren Temperatur zu tun. Er hat
beim Einschenken idealerweise 10°C
und erwédrmt sich dann im Glas auf 12
bis 14 °C. Gleiches gilt auch fiir Des-

schmeckt schnell abgestanden, wenn ziert: Ein schlanker WeiBer oder ein Trinkte mpera turen
er zu warm wird. Um die Fruchtigkeit leichter Rosé gewinnen bei 6 bis 8 °C. . 'm ] ;
zu erhalten, darf die Trinktemperatur Ein kraftvoller WeiBwein dagegen, der - l Uberb ll Ck
also auch nicht zu hoch sein. Es gibt beispielsweise im Barrique ausgebaut . .
. . . . ... * Schaumweine 6°C
also keine Pauschalregel? Nein, die gibt wurde oder schon ein paar Jahre gereift - . . .
; . oo O . . . . « Weiliweine, jung, frisch,
M 4 es nicht. Aber es gibt ein paar Orientie- ist, wére viel zu schade, um ihn so kiithl - L
; rungshilfen u trinken. Wenn ein solcher WeiBwein - und Roséweine 6-8°C
Natalie Lumpp e ’ ' . WO WeiBweine, kraftvoll  10-14°C
im Laufe des Abends immer besser . .
. . . : ; - . . - Rotweine 18°C
Die Badenerin hat als Sommeliére in Wohltemperiert differenziert zu werden scheint, hat das oft mitder . .= " .
renommierten Restaurants wie der : SiuBweine ab 10°C

Traube Tonbach in Baiersbronn den
Gasten die besten Tropfen empfohlen
und kredenzt. Heute ist sie als freie
Weinberaterin tdtig, sie schreibt
Kolumnen und gibt ihr Wissen als
Weinexpertin auch im Fernsehen
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: | ; ; : Schaumweine machen es einem relativ
- ' o ABUIER S, einfach. Sie schmecken kiihl am besten.
E - SR A il Sekt, Cava, Spumante und Champagner

weiter - und in Mein Landle.
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sollten bei etwa 6 °C gereicht werden.
Die Ausnahme bilden grof3e Jahrgangs-
schaumweine, sie entfalten sich bei
8°C besser. Die wiirden wir aber nie in

Coole Technik

Falls Ihr Wein noch nicht kalt genug
ist, gibt es wunderbare Kiihlmanschet-
ten, von denen ich immer welche im
Eis liegen habe. Jeder hat aulerdem

gesehen. Sie missen vor Gebrauch in
Wasser gelegt werden und sich voll-
saugen, damit sie funktionieren. Durch
die Verdunstungskalte halten sie die
Flasche kihl.

schon einmal die praktischen Tonkihler

sertweine wie Beerenauslese, Eiswein,
Sauternes oder Vin Santo: Bei 10°C
einschenken — und dann langsam und
genielerisch warm werden damit.

Weinkiihlung, ein Thema mit Variationen

Wenn Sie einen klassischen Sektkiihler
mit Eis und Wasser fiillen, achten Sie
darauf, dass er auch wirklich bis oben
gefillt ist, sonst kiihlen Sie nur die halbe
Flasche. Ist der Wein deutlich zu warm,
hilft eine Handvoll Salz im Eiswasser.
Durch das Salz wird der Gefrierpunkt
heruntergesetzt, sodass die Kiihlung
schneller vonstatten geht. Die Flasche
dabei immer in eine Richtung drehen, um

Das tollste und neueste Luxusprodukt
auf diesem Sektor diirfte wohl ein
Kihler mit eingebauter Kiihlung und
Heizung sein: einfach die passende
Temperatur fir den Wein einstellen,
zum Beispiel beim Sekt 7,5°C oder beim
Rotwein 17°C, fertig. Ein solches Gerat
ist natiirlich bestens geeignet, um auch
im Hochsommer auf der sonnig heiflen
Terrasse Wein oder Schaumwein auf

gf/% richtig
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eine gleichmaBige Kiihlung zu erreichen.  optimaler Trinktemperatur zu halten.

Die beste Temperatur fur die guten Tropfen
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Die Trinktemperatur ist fir den
Wein genauso wichtig wie die
Traube. Wie kalt oder wie warm
darf er sein? Natalie Lumpp
verrat Regeln, Richtwerte,
Zweifelsfalle und Ausnahmen.

eim Weingenuss bin ich in jeder
B Hinsicht locker. Mit ein paar

Ausnahmen. Zum Beispiel drgere
ich mich, wenn Wein zu kalt serviert
wird. Hat ein Weilwein beim Einschen-
ken 6°C oder gar darunter, schmeckt
man praktisch nichts mehr — die Frucht
erfriert formlich. Diese Methode eignet
sich hochstens, um billige Plorre zu
tarnen. Zu niedrige Temperatur kann
selbst in guten Restaurants zur Stol-
perfalle werden. Ist beispielsweise der

Probierschluck des bestellten Weins zu
kalt, bemerkt man gegebenenfalls einen
Korkgeschmack nicht und nickt die
Flasche ab. Je warmer der Wein im Glas
wird, desto stiarker tritt dann der uner-
wiinschte Korkton hervor. In so einem
Fall rate ich, den Servicemitarbeiter zu
bitten, den Wein nachzuprobieren.

Im Zweifelsfall ist es natiirlich besser,
einen Wein eher zu kiihl als zu warm zu
servieren. Besonders bei den hier iibli-
chen Zimmertemperaturen erwdrmt er




Es war einmal:
Zimmertemperatur

Dass Rotwein Zimmertemperatur haben
soll, ist ein weitverbreiteter Lehrsatz.
Aber er gilt langst nicht mehr un-
eingeschréankt. Das liegt an unserem
modernen Wohnkomfort. Die Empfeh-
lung stammt aus einer Zeit, in der die
Zimmertemperatur bei ungefihr 18 °C
lag — eine wunderbare Trinktemperatur
fiir Rotwein, aber der durchschnittliche
Europder empfindet ein Wohnzimmer
bei 18 Grad als reichlich ungemiitlich.
Die meisten Kiichen und Wohnzim-
mer werden heute konstant auf 21 bis
23 Grad geheizt. Wenn ein Rotwein
sich dem anné&hert, tritt oft der Alkohol
in den Vordergrund, und er schmeckt
brandig — welch ein Jammer! Passiert
das bei einem guten Tropfen, leide ich
besonders. In guten Restaurants gibt es
daher meist einen Temperierschrank, in
dem die kostbaren Flaschen bei exakt
16 °C bereitliegen. Und wie gesagt: Zwei
Grad mehr bekommt er schnell. #

Text: Natalie Lumpp, Fotos: Fotolia (7), Jérg Batschi (1)

.. zu kalt hier aber auch.
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Zuwarm ware schade

Natalie’s Weinschule

Die perfekte Gelegenheit fir alle, die in lockerer, sympathischer
Atmosphare ihr Weinwissen erweitern wollen

19. Januar 2019, 10-16 Uhr

Wein Basic I: Erfahren Sie, wie man Wein richtig probiert. Tauchen Sie ein in die
Welt der Aromen und lernen Sie die typischen Merkmale weltweit angebauter
Rebsorten kennen.

9. Februar 2019, 10-16 Uhr
Wein Basic Il: Alles Wissenswerte tiber die 13 deutschen Weinbauregionen mit
ihren jeweils typischen Weinen.

23. Marz 2019, 10-16 Uhr
Wein Basic Ill: Lernen Sie die wichtigsten Weinregionen in Europa kennen -
ebenso wie die dort heimischen Rebsorten und Weine.

Die Seminare finden im Boutique Hotel Société in Baden-Baden statt. Der Preis
fur ein Weinseminar betragt 129 Euro. Darin enthalten sind zwolf Weine, Wasser
(Staatlich Fachingen), ein Drei-Géange-Menl vom Restaurant La Table, Kursunter-
lagen und eine Urkunde. Sonderpreis fur alle drei Seminare zusammen: 35[Euro.

Anmeldungen bitte bei Natalie Lumpp, Q)
Telefon: 07221 993769,
oder per E-Mail unter: & /

natalie.lumpp@t-online.de X ,? V '
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oder bei Boutique Hotel Société, /(
Telefon: 07221 7029898,

oder per E-Mail unter:
info@hotel-societe-baden-baden.de.

Ubernachtungen zum Preis von 70 Euro im Einze
pro Person im Doppelzimmer inklusive Friihstiick konnen hier ebenfalls
gebucht werden.

Weitere Weinseminare zu neuen Themen finden am 25. Mai, 21. September,
12. Oktober und am 16. November 2019 statt.



