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Diplomsommeliere Sabine Flieser-Just

Was gibt einem Glas Wein den perfekten Rahmen?
Wie finden wir die feinen Nuancen des Genusses?

Die grof3e Rolle spielt vor allem, wo, wann und mit wem wir genief3en!

er Rahmen oder auch der

Ort, die Konstitution des
Weines, die Kiihltemperatur,
die Glasform, die Stimmung,
der Anlass und die Geschichte
zum Wein sind wesentlich. Ge-
niefler sind Akteure und Zu-
schauer zugleich, kénnen Regie
fiihren oder sich im Sessel zu-
ricklehnen. Hauptsache, es
steht ausreichend Zeit zur Ver-
fligung. Nichts passt weniger
zum Genuss als zu wenig Zeit
zum Genief3en.

Eine Notarin, ein Klassiklieb-
haber, ein Lebensmittelhand-
werker, eine Floristin, eine Mo-
dedesignerin, ein Ingenieur,
eine vegane Foodbloggerin
und ein Bauunternehmer ge-
hen in eine Weinbar. Was ha-
ben sie gemeinsam? Alle trin-
ken Wein. Nur welchen Wein
wird jede einzelne Person wah-
len? Eine spannende Frage.
Werden es fiir diese acht Per-
sonen acht unterschiedliche
Weine sein, werden es drei ver-
schiedene Weine sein, oder ge-
lingt das Kunststiick, alle mit

demselben Wein zu begeis-
tern?

Wir trinken Wein, weil wir
geniefen wollen. Wein ist
Emotion, Leidenschaft, Schon-
heit, Abenteuer, Wunder, Stolz,
Nostalgie, aber auch Schwie-
rigkeit, Frustration und Unsi-
cherheit. Jedes Glas Wein ent-
hélt mehr, als man ihm an-
sieht, doch die ersten Ein-
driicke sind trotzdem wesent-
lich.

Der Wein muss der Stim-
mung, dem Anlass und dem
Zweck entsprechen, aber vor
allem muss er schmecken. Die
Auswahl wird in kurzen Mo-
menten getroffen, die geleitet
sind von Fragen, wie: ,Was ge-
nau willst du? Mit wem bist du
gerade zusammen? Wie ist die
Umgebung, die Situation, das
Gefiihl?" Also ganz schon viele
emotionale Antworten sind
notwendig, um die richtige
Entscheidung zum passenden
Genuss zu treffen. Zum Gliick
kénnen wir uns dabei auf un-
sere Sinne verlassen.

Auf unseren Sehsinn:

Schon vom Aussehen her,
wenn wir ein Glas Wein vor
uns haben, kdnnen wir mehr
als die Halfte der Puzzleteile
zusammenstellen. Bereits die
Farbe verrét uns (iber die Reb-
sorte oder auch die Viskositét,
gepaart mit dem Alkoholge-
halt sehr viel. Die Farbtiefe
fihrt uns noch zur Einschét-
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zung der Reife. Auch die richti-
ge Glaswahl spielt eine ent-
scheidende Rolle. Dickwandi-
ge, kurzstielige Glaser, die
vielleicht auch noch gerade
geformt sind, sperren den
Wein ein und den Genuss aus.
Ein langstieliges, diinnwandi-
ges und der Rebsorte zuge-
schnittenes, hochwertiges
Glas, kann den Genuss extrem
beeinflussen. Probieren Sie es
aus. Machen sie den Test: Ver-
wenden sie ein Limonaden-
glas, ein kleines Achtelglas, wie
man es von friher kennt, und
ein hohes und bauchiges Wein-
glas und gielen sie Uberall
denselben Wein ein und kosten
sie. Das Ergebnis wird sie (iber-
zeugen!

Zudem ist das haptische Ver-
gniigen ein ganz anderes.

Unsere Nase, sie tauscht uns
selten. All die vielen Aromen,
die wir Zeit unseres Lebens in
unserem Aromenlexikon im
Gehirn abspeichern, warten
darauf, abgerufen zu werden. Je
mehr Aromen wir wie Voka-
beln sammeln, desto genuss-
reicher wird ein Glas Wein. Wir
werden immer mehr Facetten
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und Aromenkomponenten er-
kennen und benennen kénnen.
Und wir werden die Eindrii-
cke der Nase viel besser
mit dem Geschmack in
Einklang bringen kon-
/ nen. Es wird mehr und
" mehr ein passendes Ge-
J/ samtbild entstehen, das uns
eine gute Einschatzung zur
Qualitét bringt. Und darauf
kommt es schlief3lich an, den
Gesamteindruck beschreiben
zu kdénnen.

Wesentlich fir den perfek-
ten Genuss ist vor allem aber
auch die richtige Temperatur
des Glasinhaltes. Zu kalter
Wein sperrt die Aromen regel-
recht ein. Auf der anderen
Seite der Skala wird ein zu war-
mer Wein in seinen Kompo-
nenten auseinanderfallen. Jun-
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ger Wei3wein der Kategorie
Gebietswein will zu einer an-
deren Temperatur genossen
werden als gereifter Rieden-
wein. Fruchtbetonter Schaum-
wein muss anders gekiihlt wer-
den als Sekt der Kategorie Re-
serve. Die Kihltemperaturen
bewegen sich auf einer Skala
von 7° C bis zu 18° C nicht da-
runter und auch nicht dariiber.
Auch der strapazierte Begriff
+Raumtemperatur” sollte gar
nicht mehr in Verbindung mit
Weingenuss vorkommen. Nie-
mandem soll Wein mit 22° C
plus im Glas zugemutet wer-
den.

Der Ort gibt natirlich das
Drumherum, den Rahmen zum
Genuss. Wenn sie zuhause eine
Flasche Wein 6ffnen, zelebrie-
ren sie es. Wein ist immer fliis-
siggewordene Geschichte und
Emotion. Wein ist ein edles
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Getrank, das den passenden
Rahmen braucht, um zu strah-
len: Wein liebt die Biihne. Die
bereiten im Normalfall die
Gastgeberinnen und Somme-
lieres, rollen mit jeder bestell-
ten Flasche Wein einen imagi-
ndren roten Teppich aus, damit
der Wein diesen betreten und
seine Geschichte zum Besten
geben kann. Sommeliers lieben
es, diese Geschichten zu erzéh-
len. Eine Weinkarte verrat da-
her sehr viel mehr als man auf
den ersten Blick glauben
mochte. Das Sortiment gibt
auch Einblick in die personli-
che Passion der Sommeliers.

Geht es um die passende
Kombination von Wein und
Speisen sollte idealerweise zu-
erst der Wein gewahlt werden
und danach die Zutaten und
Zubereitung der Speise. Unser
Gaumen liebt harmonische
Verbindungen der einzelnen
Komponenten, feine Balancen
und aromatische Beziehungen.
Schnell aber kann das alles kip-
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pen und unharmonisch wer-
den, wenn nicht die richtigen
Kombinationen getroffen wer-
den. Hier ist neben Finger-
spitzengefiihl auch das Wissen
um die Beziehungen der Ge-
schmacksarten und der Aromen
gefragt.

Wo finden wir nun die fei-
nen Nuancen des Genusses?
Sie sind da und warten darauf
entdeckt zu werden! Ein Som-
melier/ eine Sommeliere be-
herrscht die Fille an kleinen
Details, die zu einer Orches-
trierung des Geschmacks, der
Interpretationen und der Pré-
sentation summieren und den
Gast, das Essen, den Raum und
den Augenblick erheben und
dabei aber immer im Auge be-
halten, dass die Summe aus
eins plus eins drei ergibt.

Genuss ist alles, was zahlt.

Genusscoach
DS Sabine Flieser-Just
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Rostendes Blech

+++ Decke & Wand +++
Einfache und rasche Verlegung:

lebensmittelrein - wasserdicht
schimmelfrei - schwitzfrei - abwaschbar
fugentfrei - pflegeleicht -
steinhart - glatte Oberflache!

Auch mit Infrarot -Heizung mdéglich.
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02732/76 660 - www.isotherm.at
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