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Wein und Kultur R

> Wildreben: 80 Mio. Jahre
» Traubenkerne: 8.000 vor Chr.
> Weinbau — Wein: Sesshaftigkeit
— Sldkaukasus — Georgien
— Turkei
— Agypten
— Griechenland
— ROmer
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Wein und Kultur R

> Hippokrates - Heilmittel

» Romer - Rebsorten

> Juden - grof3e Weinverehrer
> Bibel

> Augustinus - positive Aspekte des
Weinkonsums
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Wein und Gesundheit Whowm

> wochentlich 21/14 Standarddrinks
> zwel alkoholfreie Tage

> Kalorien

» Mineralstoffe, Spurenelemente

> Vitamine
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Wein und Gesundheit Whowm

> positiv auf Herz/Kreislauf

> maBiger Welnkonsum senkt Herz-
Krelslauferkrankungen franzosisches
Paradoxon

> blutdrucksenkend
> Quercetin — Antikrebswirkung
> halt jung
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Wein und Gesundheit Whowm

> fordert Stoffwechsel, Verdauung, Appetit
> starkt Abwehrkrafte

> entgiftet

» stimmungsaufhellend

> Auf die Menge kommt es an!!!!
> Qualitat vor Quantitat!!!!
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Getrankeempfehlung

Kalternam See

> Schaumwein — WeiBwein — Roséwein —
Rotwein — Dessertwein — Digestivs

> leichte vor schweren Weinen, Weif3weine
vor Rosé- und Rotweine

> einfache vor hoherwertigen Weinen
> junge vor alten Weinen

> trockene vor sliBen Weinen

> saurereiche vor saurearmen Weinen
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Getrankeempfehlung

Accademia del vino Alto Adige
Kalternam See

> zu hellem Fleisch, Fisch und Geflugel:
WeilBweine

> zu dunklem Fleisch: Rotweine

> zu sufBen Speisen: SuBBweine oder
Schaumweine
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Getrankeempfehlung

Accademia del vino Alto Adige
Kalternam See

> Sind Speisen mit einem bestimmten
Getrank zubereitet, sollte man dieses dazu
servieren.

> Regionale Speisen mit Weinen aus dieser
Region kombinieren
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S pe i Se u n d We i n ﬁgﬁgﬁm dglzino Alto Adige

> Edle Zutaten — Edler Wein

> Schwere des Gerichts — Wein mit Korper

» Geschmack in der Speise — Aroma im Welin
> auf die Saure achten

> auf die SuBe achten

» Tannin beachten

> Art der Zubereitung
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> Dezente
fruchtige
mittelkraftige

WeiBweine

Sylvaner
Gruner Veltliner
Rulander
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Kurz Gebratenes iemtttside

> kraftige,
tanninreiche
Rotweine

Lagrein Riserva
Sangiovese
Nebbiolo
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Geschmortes s o

> gereifter, kraftiger
Rotwein

e Lagrein Riserva
« Barbaresco
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Accademia del vino Alto Adige

Schweinefleisch

> mittelkraftiger

Rotwein
« St. Magdalener
 Blauburgunder

> wiurziger WeiBwein
e Griuner Veltliner
« Sylvaner

> Rosewein
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e Accademia del vino Alto Adige
e u g e Kalternam See

> auf die Zubreitung
und auf die Sauce
achten

Chardonnay
Pinot Grigio Riserva
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> elegante nicht zu
kraftige Rotweine

Kalterersee Riserva
St. Magdalener
Blauburgunder
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> kraftige, gehaltvolle,
tanninreiche
Rotweine

Lagrein Riserva
Brunello di M.
Barolo
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> je edler der Fisch,
desto edler der Wein

Schaumweine

Elegante, frische
WeiBweine
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Austern oo

> frische, jugendliche
WeilBweine

> Sekt
> Champagner
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Rohschinken e

> WeiBBwein
> Schaumwein

> tanninarmen
Rotweine
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Aisatisches Gernamses

> halbtrockene bis
halbsufle,

aromatische
WeiBBweine

Riesling Kabinett
Kerner
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Edelschimmelkase Jiatuiinide

> edelsufBBe WeiBBweine

 Passito
« Spatlese
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Hartkase oo

> edle, gehaltvolle
Rotweine

 Lagrein Riserva
« Chianti Riserva
e Brunello di M.
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WeiBschimmelkase B

> tanninarme
Rotweine

Kalterersee
Vernatsch
Blauburgunder
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Serviertemperatur sl

> 4°-6° C Schaumweine, leichte spritzige
Weil3weine

> 6°-9°C mittlere bis kraftige WeiBweine,
Barriqueausbau, Roséweine

> 10°-12° C gereifte, kraftige WeiBweine,
Pradikatsweine, Spatlesen

> 14°-16° C leichte, fruchtbetonte Rotweine,
Primeurs, junger Pinot Noir

> 15°-17° C leichte bis mittlere Rotweine
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Serviertemperatur ot

> 16°-18° C kraftige, hochwertige Rotweine
> 16°-18° C reife, grof3e Rotweine

> Sind die Weine zu kalt, so kann sich Bukett
+ Aroma nicht so gut entfalten.

> Noch ein Tipp: Schenken sie die Glaser nur
zu 1/3 voll, so konnen sich die Aromen
besser und schneller entfalten.
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Wein und Glas o N

> Tulpenform

> farblos

» dunnwandig

> Stiel

> genugend Fassungsvermogen
> kein Schliff

> gute Glaspflege
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Wein und Glas o N




Weinutensilien

> Kapselschneider
> Korkenzieher

> Drop-Stop

> Weinkuhler

> Dekantierkaraffe
> Dekantierkorb
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La g e r u n g ﬁg?:gl?nmal; dseL:ino Alto Adige
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> liegend
> dunkel
> gleichbleibende Temperatur 8-14° C

> hohe Luftfeuchtigkeit 70-80 %
> erschutterungsfrei
> geruchsfrei
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> Keller
> kuhler Raum

> Weinklimaschrank
> Mietabteil
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Welche Weine ety

Abhangig von:

> Sorte

> Jahrgang

> Qualitatsstufe

> analytischen Werte
> Alterungspotential




