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Der Weinkihlschrank
als Eyecatcher und
Statussymbol.

Die 400er-Serie

von Gaggenau macht
schon beim
Hinschauen Lust

auf Wein

PASSENDES ZURAIUSE
~UR EDLE TROPFF

Wer auf gute Weine steht und diese auch richtig lagern und servieren will,
der sollte sich einen Weinkiihlschrank zulegen. vonoLiver scHeiser

FOTO: GAGGENAU

» ,Wein ist Emotion, Wein muss
Spal3machen”, sagt RomanBolschetz,
Sommelier und Restaurant-Manager
im Palais Hansen Kempinskiin Wien.
Aber Wein ist auch ein lebendes Pro-
dukt und muss sich wohlfithlen. Das
betrifft sowohl die Lagerung, die rich-
tige Servier - bzw. Trink-Temperatur
wie auch das passende Glas.

Fiir den Weinliebhaber stellt sich nun
die Frage, wie man den Wein am bes-
ten auf Serviertemperatur bringt und
wie man ithn am besten aufbewahrt,
um das edle Getrink bestméoglich zu
verwohnen. Hier kommt der Wein-
schrank ins Spiel. Dabeiunterscheidet

man grob zwischen Weinkiihlschrin-
ken und Weinklimaschrinken. ,Die
wichtigste Funktion eines Weinkiihl-
schrankes ist es, Weine auf ihre richti-
ge Serviertemperatur zu kithlen, um
geschmacklich das meiste aus dem
Wein herauszuholen®, sagt Rebekka
Weiss vom schwedischen E-Commer-
ce-Unternehmen  LSBolagen.com,
dasauch dieauf Weinschrinke spezia-
lisierte Plattform dieweinlageristen.at
betreibt. Allerdings bendtigen ver-
schiedene Artenvon Weinverschiede-
ne Serviertemperaturen (siehe auch Seite
110). Will man nun verschiedene
Arten kithlen, braucht man einen »
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Weinkiihlschrank mit mehreren
Temperaturzonen. ,Normalerweise
haben Weinkiihlschrinke eine bis
zwei Temperaturzonen, mittlerweile
sind aber auch immer héufiger Wein-
kithlschrinke mit drei Temperatur-
zonenzufinden®, sagt Weiss. Wichtig
ist, dass die Lagerung/Kiihlung von
Weinen in einem Weinkiihlschrank
maximal ein Jahr dauern sollte.

WEINKLIMASCHRANK. Will man
Weine allerdings lingerfristig lagern,
sollte man stattdessen in einen Wein-
klimaschrankinvestieren. Seine Funk-
tion ist es, Weine tiber lingere Zeit in
perfekten Bedingungen—wieineinem
Weinkeller —zu lagern.
Weinklimaschrinke folgen immer
den fiinf goldenen Regeln der Lang-
zeit-Weinlagerung:

— 1. Konstante Temperatur

Wein wird am besten bei einer kons-
tanten Temperaturvon 12 bis 14 Grad
gelagert.

— 2. Keine Vibrationen
Sieschadendem Weinundsolltendes-

halb so weit wie moglich vermieden
werden. Regalbéden aus Holz absor-
bieren Vibrationen besser als Regal-
bodenaus Metallundsinddeshalbvor-
zuziehen. Bei Weinkiihlschrinken
mit Kompressorkithlung ist es wich-
tig, dass der Kompressor mit einer
Dimpfung ausgestattet ist oder als
vibrationsfrei bezeichnet wird.

— 3. Kein Licht

Licht beschleunigt den Reifungspro-
zessvon Wein aufunvorteilhafte Wei-
se und deshalb sind Weinklima-
schrinke immer mit einer soliden Tiir
odereiner Glastiirmit UV-Schutzaus-
gestattet.

— 4. Keine Geriiche

Oftmals nimmt die Qualitit des Kor-
kens mit der Zeit ab und ldsst dann
Luft in die Flasche. Aus diesem Grund
ist es wichtig, dass man den Wein-
kithl-/Weinklimaschrank sauber und
geruchsfrei hile.

— 5. Richtige Luftfeuchtigkeit

Das Bouquet des Weines reift durch
eine Reduktion, die frei von Sauerstoff
erfolgen muss. Damit der »

FINSTEIGER

WEINKLIMA

mQuvée WineSto-
re 177: eine Zone
(5-20 Grad) fir124
Flaschen, fir den
Einbau oder auch
freistehend, Kom-
presssorkihlung.
UVP:1.699 €

Caso WineDuett Caso WineDuett Silva WKS 1-36:
120: zwei Zonen Touch2l: zwei eine Zone (5-18
(7-18 Grad) fir Zonen (7-18 Grad) Grad) fir 34 Wein-
WeiB- und Rotwein fir WeiB- und flaschen,

mit je 6 Flaschen, Rotwein fir elektronische Tem-
elektronische 21Flaschen, elektr. peraturregelung,
Kihlung. Kihlung. Kompressorkih-
UVP: 279,99 € UVP: 349,99 € lung. UVP: 329 €

Severin KS9894:
eine Zone (5-18
Grad) fir 33 Fla-
schen, LED-
Innenraum-
Beleuchtung,
Kompressorkihlung.
UVP:259 €

Liebherr WKt

4552 GrandCru: eine
Zone (5-20 Grad) fur
201Flaschen,

Fresh Air Aktivkohle-
filter, Kompressor-
kihlung.

UVP:1.683 €

Cavin Northern
Collection 28:
eine Zone

(12-18 Grad),

28 Flaschen,

6 Boden aus Holz,
elektr. Kihlung.
UVP: 349 €
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Korken nicht austrocknet und an-
fingt, luftdurchlissig zu werden, ist es
wichtig, dass der Wein bei einer Luft-
feuchtigkeit von tiber 50 Prozent ge-
lagert wird. Ein echter Weinkeller hat
immer eine Luftfeuchtigkeit von 50
bis 75 Prozent, diese sollte also auch in
einem Weinklimaschrank herrschen.

KUHLENODERLAGERN? Hat mansich
nun zum Kauf eines Weinschrankes
entschlossen, sollte man sich vorher
einige grundsitzliche Dinge tiberle-
gen, rit Expertin Weiss. Zuerst ein-
mal: Soll der Wein nur gekiihlt oder
langerfristig gelagert werden? Oder
beides? Wie viele Temperaturzonen
werden benétigt? Wenn der Wein-
kithlschrank fiir die Lagerung von
Rot- und WeiBweinen gleichzeitig
vorgesehen ist, sind zwei Temperatur-
zonen vorzuziehen, sonst geniigt eine
Temperaturzone voll und ganz. Drei
Temperaturzonen bieten die Mog-
lichkeit, den Wein auf dreiverschiede-
ne Serviertemperaturen zu kiihlen.
WelcheMenge Weinsoll gekiihltoder
gelagert werden? Weiss empfiehle,
sich einen Weinkiihlschrank zuzule-
gen, der 20 Prozent mehr Flaschen
fasstalsbeim Kauf, benstigt®.,, Wenn
man erst einmal damit angefangen

CLKLASSE

hat, Weine zu sammeln, fillt es oft
schwer, aufzuhoren.” Und schlieB3lich,
wo soll der Weinkiihlschrank/Wein-
klimaschrank platziert werden? Ein
Weinkiithlschrank muss in einem
RaummitZimmertemperaturstehen,
d. h. wirmer als 15 Grad, sonst funk-
tioniert er nicht optimal. Die meisten
Weinklimaschrinke sind mit einem
Gefrierschutz ausgestattet, die selbst
eine Aufstellung bei kithleren Umge-
bungstemperaturen (Garage oder
Keller) ermgglichen.

FUNFTYPEN. Beider Auswahldesper-
fekten Gerites stehen fiinf verschiede-
ne Typen zur Verfiigung.

— Freistehender Weinkihlschrank: Die
hiufigste Art von Weinkiihlschrin-
ken. Ideal fir Einsteiger, denen es
hauptsichlich um die Kiithlung von
Wein geht und nicht um den Wein-
kithlschrank als Einrichtungsdetail.
Erbrauchteinenfreien Raumvonetwa
10 cm rund um sich, damit die Beliif-
tung korrekt funktioniert. Freistehen-
de Weinkiihlschrinke sind normaler-
weise mit Kompressorkiithlung ausge-
stattet. Es gibt sie aber auch mit ther-
moelektrischer Kithlung. Diese sind
dank ihrer Kiihltechnik meist sehr lei-
seund preiswert, dafiir aber besonders

Sommelier Roman
Bolschetz
empfiehlt auch fir
Zu Hause einen
Weinkijhlschranb
So werden die
Weine perfekt
gelagert und
behalten ihr

volles Aroma

M

Caso WineSafe 43: Liebherr WTb 4212
eine Zone (5-20 Vinothek: 6 Zonen
Grad) fir 43 Fla- (5-18 Grad) fir
schen, mit Sensor- 200 Flaschen,

Touch-Steuerung
und Kompressor-
kihlung.

UVP: 720 €

oben z.B.18°C fiir
Rotweine, unten
50C fiir Sekt.
UVP:1.367 €

Silva WKS 1-102:
2Zonen (5-12 Grad
und 12-18 Grad) fir
102 Flaschen,
absperrbar, 5 Holz-
bdden sowie Kom-
pressorkihlung.
UVP:729 €

Climadiff CV41DZX:
2 Zonen (5-10
Grad/ 10-20 Grad)
fir 40 Flaschen,
Anti-Vibrationssys-
tem, Kompressor-
kihlung.

UVP: 499 €

FOTOS: HERSTELLER, GERHARD DEUTSCH

auf eine Platzierung in der richtigen
Umgebung angewiesen.

— Einbau/Unterbau-Weinkihlschrank:
Sie werden unter der Arbeitsplatte in
der Kiiche eingebaut und lassen sich
leicht, dhnlich wie ein Geschirrspiiler,
installieren. Die Beliiftung erfolgt
tiber einen Sockel von vorne.

— Integrierbarer Weinkihlschrank:
Diese werden in Hochschrinke einge-
baut und sind die exklusivste Art von
Weinkiihlschrinken, da sie sich be-
sonders nahtlos ins Kiichenbild einfii-
gen. Der Einbau erfolgt dhnlich dem
eines Einbau-Backofens mit gewissen
Anforderungen (freier Platz nach hinten,
oben und unten). Kleinere integrierbare
Weinkiihlschrinke haben aus 4stheti-
schen Griinden oftmals dieselben Ma-
Re wie Einbau-Backdéfen und -Mikro-
wellen, damit diese schén symmet-
risch neben- oder tibereinander plat-
ziert werden konnen.

— Weinklimaschrank: siche Seite 106.
— Multifunktionsweinklimaschrank:
Eine Kombination aus Weinkiihl-

und Weinklimaschrank, die beson-
dersbeliebt in der Gastronomie ist. Im
Multifunktionsschrank kénnen Wei-
ne gleichzeitig gekiihlt und gelagert
werden. Die Zonen fiir Kithlung und
Lagerung sind voneinander getrennt
und speziell an die jeweilige Funktion
der Temperaturzone angepasst.

IDEALFURZUHAUSE. ,Ein Weinkiihl-
schrank zu Hause zahlt sich definitiv
aus®, sagt auch Sommelier Bolschetz.
Wenn man eine gute Flasche ge-
schenkt bekommt, die man nicht
gleich trinkt, steht sie entweder bei
Zimmertemperatur  herum  oder
kommtinden Kiihlschrank. ,Manhat
dann einfach nicht mehr diesen Wow-
Geschmack, den ein guter Wein
haben sollte. Ich habe auch einen da-
heim, mit zwei Klimazonen fiir 34 Fla-
schen.” Auflerdem schaue es schon aus
und werte die Wohnung auf. ,Und
man brauche keine Angst mehr zu
haben, dass einem die Flaschen kaputt
gehen.” »

AIGH-END

mQuvée Wine-
master- Exclusive
97T: 3 Zonen (11-
20 Grad, 5-10 Grad,
11-13 Grad), 13
Holzbdden und

1 Prédsentationsbo-
den, einbaufdhig.
UVP: 2,599 €

Caso WineComfort
180:2 Zonen (5-20
Grad) fir 180 Fla-
schen, Sensor-
Touch-Steuerung,
aktive Lifter je
Temperaturzone.
UVP:1.600 €

Avintage Diva Evo-
lution DVA305G:
1Zone (8-18 Grad)
fiir 294 Flaschen,
ideal fir die Lang-
zeitlagerung,
Raumtemperatur
von 0-32 Grad.
UVP:2.199 €

Liebherr

WTes5872 Vinidor:
3 Zonen (5-20 Grad)
fir 178 Flaschen,
Fresh Air-Aktiv-
kohlefilter.
UVP:3.420€
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JVEIN MUSS SPASS MACHEN

Was heif3t beliiften? Was ist dekantieren? Welcher Wein braucht welche Temperatur?

Sommelier Roman Bolschetz erklart, was man beim Weintrinken beachten sollte.

» Keine Angstvordem Weintrinken.
Das rit Roman Bolschetz, Sommelier
und Restaurant-Manager im Palais
Hansen Kempinski in Wien. Wein
muss Spall machen, der Genuss steht
im Vordergrund. , Derersteund wich-
tigste Schritt ist zu erkennen, was
einem schmeckt und was nicht. Der
Rest kommt dann von selbst.”

Wie geht man nun mit seinen edlen
TropfenzuHauseam bestenum? Will
man den Wein lagern, ist die Tempe-
ratur entscheidend. ,Idealerweise
dunkelund beieiner konstanten Tem-
peratur zwischen 12 und 14 Grad®,
sagt Bolschetz. ,Wenn ich aber eine
Flaschekaufe, dieicham Wochenende
trinke, kann man sie gleich im Kiihl-
schrank runterkiihlen.” Wo wir schon
bei der richtigen Trinktemperatur

wiren: Leichte Weil3weine sollten bei
4 Grad genossen werden, kriftige zwi-
schen 6 und 8 Grad. Rotweine entfal-
ten sich am besten bei 12—17 Grad.
L, Wir Osterreicher trinken die Weine
generell viel zu jung, viel zu frith und
leider viel zu kalt bzw. beim Rotwein
vielzuwarm*, sagt Bolschetz.,,Undes
gibt nichts Grauslicheres als einen
warmen Rotwein.“ Weinzieht im Glas
und in der Karaffe noch einmal Tem-
peratur an, was man auch mitbeden-
ken sollte.

LUFT UND KARAFFE. Grundsitzlich
empfiehlt der Sommelier, Weine zu
beliiften bzw. zu dekantieren. Beliif-
ten heift, den Wein in eine Karaffe zu
gieBen, damit er ,durchatmen” und
Kraft tankenkann., Daswiirde ich bei

Weillweinen empfehlen, die in Holz
ausgebautsind, und beilteren Weif3-
weinen. Einem Chardonnay oder Grii-
nen Veltliner tut das sehr, sehr gut.
Abratenwiirdeich beijungen Weinen
wie Riesling, die brauchen das nicht,
die freuen sich, wenn sie die Frische
und die Séure behalten.” Dekantieren
sollte man alle gereifteren (Rot-)Wei-
ne. Man trennt dabei den Wein vom
Depot, ,den kleinen Flankerln im
Wein“, wie Bolschetz sagt.

Was tun mit offenen Flaschen?
»Weillwein sollte man geschlossen
wieder in den Kiihlschrank geben,
beim Rotwein kann man den Korken
noch einmal draufdriicken und bei
Zimmertemperatur belassen. Wenn
derWeininderKaraffe war,ambesten
austrinken.”

Sommelier Roman
Bolschetz liebt es,
bei den Glasern zu
experimentieren.

1. Champagner- oder
WeiBwein-Glas: fir
leichte frische
WeiBweine

2. Shiraz-Glas: ideal
fir spanische Weine
und Weine, die etwas
mehr Kraft und
Struktur haben

3. Burgunder-, Char-
donnay- oder Grand-
Cru-Glas: passend
auch fir Jahrgangs-
Champagner

4. Pinot-Noir-Glas:
auch fir gereifte
WeiBweine wie
Griner Veltliner

5. Bordeaux-Glas: fir
kraftvolle intensive
Rotweine
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