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Weinproben erfolgreich durchfiihren

von Michael Rohm (langjdhriger Bildungsreferent im Weltladen Wiirzburg, staatl. gepriifter Techniker fiir Weinbau und Kellerwirtschaft)

Weinproben mit fair gehandelten Weinen aus
Chile, Siidafrika, Argentinien und anderen Lan-
dern sind eine besondere Art, Menschen den Fai-
ren Handel naher zu bringen. Der Vorteil fiir die
Teilnehmenden ist, dass sie in kurzer Zeit unter-
schiedlichste Weine aus dem Fair-Handels-Sorti-
ment kennenlernen. Der Vorteil fiir die Weltladen
liegt wiederum darin, dass durch eine solche Ver-
anstaltung auch Menschen erreicht werden, die
den Weltladen (noch) nicht unbedingt zu ihren
gangigen Einkaufsorten zahlen. Damit die Wein-
probe jedoch fiir alle zum Gewinn wird, muss so
einiges beachtet werden...

Vorab: Um eine solche Veranstaltung noch
attraktiver zu gestalten, kdnnen Sie die Weinpro-
be durch eine weitere Verkostung erganzen, wie
beispielsweise ,Wein und Schokolade”. Unabding-
bar ist dabei, sich die Kombination(en) im Vorfeld
sorgfaltig zu iiberlegen. Das bedeutet in diesem
Fall: Welcher Wein und welche Schokolade passen
gut zusammen, ergdnzen sich? Natiirlich konnen
Sie auch vereinzelnd eine Kombination wadhlen,
die iiberhaupt nicht passt, um so aufzuzeigen,
dass nicht jeder Wein mit jeder Schokolade har-
moniert. Bevor wir aber in die Detailplanung ge-
hen, fangen wir mit etwas Grundsatzlichem an:
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Zu kraftigen Rotweinen passen dunkle
(auch aromatisierte) Schokoladen.

Bei Roséweinen bietet sich weilRe
Schokolade mit den im Wein vorhan-
denen Beerenaromen an.
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Ein Probenverlaufszettel muss nicht aufwandig gestaltet
sein, sondern sollte die notigsten Informationen enthalten
(hier herunterladen als PDF-Datei).

Raum und Zubehor

Geeignet ist prinzipiell jeder Raum. Lasst es der
Grundriss und die GrolRe zu, bilden Sie am bes-
ten Tischgruppen, ansonsten lange Reihen oder
Hufeisen. Decken Sie die Tische vorzugsweise
weil} ein, so zeichnet sich die Farbe des Wei-
nes besser ab. Fiir jede/n Teilnehmer/in bendti-
gen Sie ein Weinglas, ein Wasserglas und eine
Serviette. Jede Person sollte aulerdem einen
Probenverlaufszettel plus Stift bekommen, um
die Moglichkeit zu haben, sich zu jedem Wein
personliche Notizen zu machen. Dariiber hinaus
sollte pro Tisch ein nicht durchsichtiges, grolRe-
res Gefald zur Verfiigung stehen, um darin Rest-
mengen aus den Gldsern ,entsorgen” zu kdnnen.
Farblich stimmige Blumeniibertopfe oder auch
mit buntem Papier umwickelte Einweckglaser eig-
nen sich hervorragend und sind zudem kosten-
glinstig. Wahlen Sie dazu eine passende, dezente
Dekoration, wie beispielsweise Kerzen oder auch
Weinreben/Weinlaub.


http://www.weltladen.de/webelements/filepool/site/espresso/Weinprobenverlaufszettel.pdf
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Wichtig: Verwenden Sie Rotweingldser! Denn die-
se konnen Sie auch fiir WeiRweine einsetzen. In
der Regel passen 0,25l in ein Glas, fiir die Probe
fillen Sie max. 0,1l ein. Falls kein Eichstrich vor-
handen ist, testen Sie die Fuillhdhe vor der Probe.

Grundsatzlich sollten Sie bei einer solchen Ver-
kostung fiir ausreichend Mineralwasser (still und
medium) sorgen, je nach Bedarf, zwei bis vier Fla-
schen Wasser pro Tisch. Stellen Sie zum Neutrali-
sieren des Geschmacks auRerdem Schwarzbrot in
Scheiben auf den Tischen bereit. Achten Sie beim
Einkauf darauf, dass es moglichst geschmacks-
neutral bzw. ohne Gewiirze wie z. B. Kiimmel ist.
Bei Weinproben ohne Schokolade erganzen Sie
das Brot am besten mit Kasewiirfeln von nicht zu
geschmacksintensiven Kdsesorten.

Vorbereiten der Weine ...

Kiihlen Sie die WeiRweine und Roséweine (recht-
zeitig vor der Probe!) auf 6° bis 8° Celsius, denn
bei diesen Temperaturen entfalten sie am besten
ihr Aroma. Rotweine probiert und geniel3t man
bei ca. 18° Celsius. Dabei sollten Sie die Flaschen
bereits ein bis zwei Stunden vor der Verkostung
im (nicht allzu warmen) Proberaum &ffnen. Ge-
nerell sollten Sie darauf achten, dass die Weine
mindestens 24 Stunden am Probenort ruhen und
Sie sie nicht direkt vor der Verkostung mit dem
Auto anliefern.

Pro Flasche Wein kdnnen Sie etwa sieben Proben
(also Teilnehmende) kalkulieren. Ab dem dritten
Wein reicht erfahrungsgemaR eine Flasche fiir
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Die bekannte Faustregel, Rotweine
bei Zimmertemperatur zu servieren,
stammt aus dem Mittelalter, als Mon-
che und Adelige die gdangigen Wein-
verkoster/innen waren.

Die durchschnittliche Raumtemperatur
der damaligen Kloster und Schlosser
hat mit unseren heutigen 22°Celsius
allerdings wenig zu tun....
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acht, neun oder gar zehn Proben. Verwenden Sie
einen Korkenzieher mit einer Spirale, die innen
hohl ist. Dieser Hohlraum wird als ,Seele” be-
zeichnet. Im Gegensatz zu einem schraubenahn-
lichen Korkenzieher ohne Seele durchbohrt ein
solcher den Korken und zermahlt ihn nicht. Ach-
ten Sie darauf, ihn nicht komplett durchzudre-
hen, sondern nur bis kurz vor Ende des Korkens.
Zum Ausschenken empfiehlt es sich, Flaschenaus-
gielRer, so genannte drop-stops, zu besorgen (im
Haushaltsfachgeschaft); diese sind zwar nicht
gerade giinstig, aber hochst effektiv. Besteht die
Probe aus unterschiedlichen Weinen, sollten Sie
mit den WeilRweinen beginnen. Falls mit dabei,
schlieRen sich die Roséweine an; den Abschluss
bilden die Rotweine. Innerhalb der jeweiligen
Weinart sollten Sie eine Steigerung in der Quali-
tat der Weine erreichen.

...und der Schokolade

Haben Sie sich fiir die erganzende Verkostung
von Schokolade entschieden, gilt es, diese direkt
nach dem Ausschank des betreffenden Weines an
die Tische zu bringen. Bewdhrt hat sich folgende
Vorgehensweise: Bieten Sie die Schokolade in Pa-
pierformchen (wie man sie fiir Muffins oder Prali-
nen verwendet) an. Das ldsst sich sehr gut vorbe-
reiten und auf einem Tablett einfach und schnell
servieren. Aufgrund von Hygiene-Vorschriften ist
es wichtig, dass beim Brechen der Schokolade
Einweghandschuhe getragen werden. Bei mehre-
ren Schokoladenproben sollten Sie darauf achten,
dass es nicht zu Verwechslungen kommt. Es bie-
tet sich an, die Verpackung mit auf das Tablett zu
legen - so sehen die Gdste auch gleich, nach wel-
cher Schokolade sie beim ndchsten Einkauf Aus-
schau halten miissen, wenn sie ihnen geschmeckt
hat. Idealerweise stehen die Schokoladenproben
im Raum bereit, so erhdlt auch die Schokolade
die Temperatur, bei der sich die Aromen am bes-
ten entfalten.

Verkosten der Weine ...

Falls Sie keine/n externe/n Weinkenner/in einla-
den, sondern die Verkostung selbst durchzufiih-
ren, beriicksichtigen Sie bei der Vorstellung der
Weine folgende Hinweise: Achten Sie grundsatz-
lich darauf, dass Sie nicht nur allgemeine Aussa-
gen vermitteln, sondern den jeweiligen Wein in
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Bezug auf Sorte, Anbaugebiet, Jahrgang, Lager-
fahigkeit, analytische Werte (z.B. Alkohol- und
Sauregehalt) sowie sensorische Merkmale (bzgl.
des Geruchs z.B. ,Duftet nach Erdbeeren” sowie
des Geschmacks z.B. ,leichte Kirsche”) vorstel-
len. Nicht vergessen sollten Sie den Hinweis, zu
welchen Gelegenheiten oder Speisen ein solcher
Wein passt. Diese Angaben sind zum Teil auf dem
Etikett enthalten, es empfiehlt sich aber, dariiber
hinaus gehende Informationen prasent zu haben,
um auf Nachfragen der Teilnehmenden adaquat
eingehen zu konnen. Hilfreich ist es auch, zu er-
wahnen, dass Weine Naturprodukte sind und sie
sich - auch wenn es die gleiche Sorte und Her-
kunft ist — von Jahr zu Jahr, zuweilen sehr stark,
geschmacklich unterscheiden. Kommen wir nun
aber zur praktischen Verkostung:

Riechen, Schliirfen, Schlucken - so einfach geht’s.

Anleitung in drei Schritten:

Fiihren Sie folgenden Durchgang bei jedem Wein

gemeinsam mit den Teilnehmenden durch:

1. Halten Sie das Glas am Stil und schwenken
Sie es, so wird der Wein nicht erwdarmt und
sein Bukett wird durch die Sauerstoffzufuhr
deutlicher. Riechen Sie den Wein und nehmen
Sie seine unterschiedlichen Aromen mit der
Nase auf.

2. Nehmen Sie einen kleinen Schluck Wein in
den Mund, schliirfen Sie etwas oder ,kauen”
sie ihn leicht. Hierdurch vergroRert sich die
Oberflache des Weines noch weiter und die
Aromen, die Saure, der Zucker und die Tanni-
ne (Gerbstoffe) konnen sich besser entfalten
bzw. werden intensiver wahrgenommen.

3. Schlucken Sie den Wein nach dem GenieRen
im gesamten Mundraum.
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Fragen Sie die Teilnehmenden nach den verschie-
denen Aromen, die sie riechen bzw. erschmecken
und ermuntern Sie sie, ihre Eindriicke zu notieren.
Benennen Sie sie daraufhin selbst - von blumigen
und beerigen bis hin zu versteckten Rostaromen
sowie die im (Rot-)Wein vorhandenen Tannine
und kommentieren Sie den Abgang des Weines,
z.B. ,anhaltend”, ,intensiv”. Wichtig ist, dass Sie
den Teilnehmenden versichern, dass jede/r das
Recht hat, zu sagen: ,Dieser Wein schmeckt mir
nicht!”. Die Aussage: ,Dieser Wein ist schlecht!”
sollten Sie jedoch zuriickweisen; Ausnahmefille
sind Weine mit Korkgeschmack. Denn die Weine
im Angebot des Fairen Handels sind in sich gut
und nicht wenige werden immer wieder auf inter-
nationalen Messen ausgezeichnet.

@ DER LINK-TIPP

Niitzliche Hintergrund-Informationen

sowie Beratungstipps bekommen Sie

direkt bei Ihren Weinimporteuren im

Lieferantenkatalog:

o Fair Wein (www.fair-wein.de,
Christiane Solf)

o EL PUENTE (www.el-puente.de,
Jannika Froch)

o GEPA (www.gepa.de, Ihre regiona-
len GEPA-Berater/innen)

Bei lobolmo (www.lobolmo.de) konnen
Sie Vortrdge zum fairen Weinanbau
buchen, bei Bedarf auch mit anschlie-
Render Weinprobe.

Einen schonen Einstieg in die

Weinkunde (wenn auch ohne Fair-

Handels-Bezug) bietet:

o Gerd Rindchen (2014): Crashkurs
Wein. Wein ganz einfach entdecken
und genielden. Hallwag-Verlag.

...und der Schokolade

Als Vorgehensweise bei der Wein-Schokola-
den-Kombination empfiehlt sich: Erst ein Schliick-
chen Wein, dann ein kleines Stiick Schokolade.
Dies ergibt das erste Geschmackserlebnis. Laden
Sie die Teilnehmenden daraufhin ein, ein Stiick-



SO Nr. 6

chen Schokolade im Mund zerschmelzen zu las-
sen. Daraufhin wird wieder ein kleiner Schluck
Wein fiir das zweite Geschmackserlebnis getrun-
ken, das in der Regel erheblich intensiver ist.

Rahmengestaltung

Nutzen Sie bei der Verkostung die Chance, Wis-
sen {iber den Fairen Handel bzw. iiber die jewei-
ligen Wein-Produzent/innen in den entsprechen-
den Landern zu vermitteln. Spatestens nach der
Halfte der Proben sollte eine Prasentation mit
den entsprechenden Hintergriinden erfolgen.
Achten Sie darauf, die Teilnehmenden nicht mit
Informationen zu {iberfrachten. Wichtig ist, die
Unterschiede zwischen den klassischen Genos-
senschaften (meist in Chile und Argentinien) und
den groRBen Weingiitern (vor allem in Siidafrika)
aufzuzeigen. Fragen Sie hierbei dezidiert bei den
entsprechenden Importorganisationen nach oder
laden Sie ggf. eine/n Expert/in ein (siehe Link-
Tipp).

TR

Weinernte bei der Kooperative Vifia Chequen in Chile.

Was den zeitlichen Rahmen anbetrifft, konnen
Sie bei einer Verkostung von fiinf unterschied-
lichen Weinen (mit und ohne Schokolade) eine
Veranstaltungsdauer von mindestens zwei Stun-
den ansetzen; passender und gemiitlicher ist
ein Zeitraum von zweieinhalb Stunden. Falls Sie
die Raumlichkeiten entsprechend ldnger nutzen
konnen, laden Sie die Gaste am Ende der Pro-
be noch zum Verweilen ein. So kdnnen Sie den
Abend gemeinsam schon ausklingen lassen und
die Teilnehmenden haben auch noch die Gelegen-
heit, von ihrem Lieblingswein ein oder mehrere
Schliickchen zu trinken. Denn erfahrungsgemaR
sind nach der offiziellen Probe noch nicht alle
Flaschen geleert.
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Zum Schluss noch ein wichtiger Hinweis: Bitten
Sie die Teilnehmenden von Anfang an, ihre Tisch-
vorlage auszufiillen. Dadurch konnen Sie sich
spater besser an die verschiedenen Weine erin-
nern und sie zudem als Einkaufszettel bei ihrem
nachsten Weltladen-Besuch nutzen. So kann jede
und jeder sichergehen, auch den Wein einzukau-
fen, der ihr oder ihm am besten geschmeckt hat.

Z CHECKLISTE

Sie brauchen:

e Eine/n Wein- bzw. Fair-Handels-Ken-
ner/in

e Tischgruppen mit weilRen Tischde-
cken und ansprechender Dekoration

e Fiir jede/n Teilnehmer/in ein Rot-
wein- und Wasserglas, Serviette
sowie einen Probeverlaufszettel mit
Notizmdglichkeit und Stift

e GefdR(e) fiir Weinreste, Korkenzie-
her mit Seele, ggf. einen drop-stop

® Mineralwasser, Brot und ggf. Kase

e _..und selbstverstandlich:
eine Auswahl an zu verkostenden
Weinen und Schokoladen
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