VINO ITALIANO

MITTEILUNGEN FUR DIE FREUNDE DES ITALIENISCHEN WEINES

TIPPS ZUR LAGERUNG

Wenn ich heute Kritiken oder Beschrei-
bungen namhafter Journalisten Uber die
verschiedensten Weine lese, fuhle ich mich
am Ende wie in Borsenberichten mit den
Empfehlungen enes Investmentberaters.
Finanztechnisch gesehen mag das richtig
sein. Aber wer meiner hochgeschétzten
Kundschaft von Weinenthusiasten speku-
liert mit Wenen, um Geschéfte bzw.
Gewinn aus diesen Geschéften zu erzielen?
Gerade wie zur Zeit bei manchen Aktien-
kursen hore ich die Empfehlung “Halten”.
Meine Empfehlung ist “Kaufen” und “Trin-
ken”.

Esist ein schénes Gefuhl, einen gut sortier-
ten Weinkeller zu unterhalten, und gele-
gentlich den guten Freunden eine schone
alte Flasche zu zeigen. Es hat sich so mit
der Zeit die Vorstellung entwickelt, dass
alte Weine immer gut sind. Das aber ist ein
grof3er Irrtum. Vielmehr ist es so, dass in
einem gepflegten Weinkeller nur sehr gute
Weine langere Zeit reifen durfen. Es gibt
immer noch viel zu viele Weinliebhaber,
die glauben, sie brauchten jedweden Wein
nur zu lagern, damit er besser wird. Auch
dieses ist ein Irrtum. Im Prinzip aber der
gleiche wie der Vorgenannte.

Vorrausetzung: Ein guter Keller

Nur wenige Weine sind fir eine lange
Lagerung geeignet. Und noch viel weniger
Weine verbessern sich merklich innerhalb
einer gewissen Lagerungszeit. Nur die ganz
grolen Weine gewinnen merklich wahrend

einer langeren Lagerung. Die Voraus
setzung aber ist ein guter Weinkeller ohne
Licht, ohne gréli3ere Erschitterungen und ei-
ner gleichméaldigen Temperatur, die nur lan-
gsam und nur Uber einen l&ngeren Zeitraum
(Sommer-Winter) um wenige Grade
schwankt. Auch sollten Sie in lhrem Be-
sitzerstolz die Flaschen nicht zu oft
herausziehen.

Angabe zu langer Lagerzeiten

Es gibt Handler, die in ihren Katalogen
astronomische Reifezeiten fur Weine nur
mittlerer Qualitét angeben. Ich kann darin
keinen Sinn sehen. Dabel unterstelle ich,
dass der Handler selbst an diese Ent-
wicklung glaubt. Kaufen Sie ein
Fernsehgerdt mit einer Technik, die
vielleicht in funf Jahren eingefthrt wird?
Gewiss nicht! Sie mdchten heute, wenn
Uberhaupt, das Gerdt benutzen. Gehen Sie
zum Béacker und kaufen Brot, das Sie in
vier Wochen essen méchten? Ein absurder
Gedanke - und genau so absurd ist es, Wein
zu kaufen, der vielleicht erst in funf Jahren
zu trinken ist. Im algemeinen sollte der
Wein, den Sie heute kaufen, auch heute,
spatestens morgen, zu trinken sein. ES
sollten fast nur solche Weine angeboten
werden!  Und wenn Weine heute nicht ge-
nieffbar sind, sollte man niemandem ver-
suchen einzureden, dass sie vielleicht
morgen besser sind, wenn man selbst nicht
hundertprozentig davon Uberzeugt ist.



Welche Weine gewinnen durch
langere Lagerung?

Fur diese Regel gibt es wenig Ausnahmen.
In VINO ITALIANO liegt es nahe,
vorzugsweise italienische Gewéchse zu
betrachten. Die bekanntesten sind grof3e
Barolo-, Barbaresco-und Brunello-Weineg;
aber auch grol3e Barbera, denn gerade
dieser Wein zeichnet sich durch ein sich
wiederholendes Auf und Ab in seiner
Entwicklung aus. Grole Barbera haben
mich haufig maldlos enttauscht. Nach drel
oder sechs Monaten aber erreichen se
wieder ein Maximum an Qualitét, was
kaum vorstellbar war. Auch denke ich an
zahlreiche andere grof3e Weine, die en
gutes Potential fur eine langere Lagerung
mitbringen. Heute aber hat sich auch in
Italien die franzdsiche Sitte eingeschlichen,
dem Konsumenten die Alterung der noch
unreifen Weine zu Uberlassen. Warum? die
Zinsen waren noch selten so niedrig, wie
heute.

Im allgemeinen aber sollten die Weine zum
Zeitpunkt, in dem sie angeboten werden,
auch getrunken werden. Ich wiederhole
meine Empfehlung, nicht “Halten”, sondern
“Kaufen” und “Trinken”.

Gute Weine in 3-4 Jahren

Eine entsprechende Betrachtung Uber die
Erzeugung von Weinen hétte vielleicht am
Anfang dieser Uberlegung stehen sollen.
Doch erleichtert das Gesagte auch das
Verstandnis fur die Weinerzeugung. Fir die
Komplexitdt der Weine sind meist die im
Wein enthaltenen Polyphenole verant-
wortlich. Das daraus resultierende Rezept
ist einfach. Man lasse die Maische (bei
Rotweinen) moglichst lange nach der
Géarung auf den Schalen liegen, um
moglichst viel an Polyphenolen (Farbstoffe,
Tannine etc.) mit dem Alkohol aus den
Schalen zu gewinnen. Das Ergebnis sind
ruppige, mit aggressiven Tanninen gesdt-
tigte Jungweine. Mit moglichst langer La
gerung in jungen Barrique-Fassern kommen

noch einmal grof®e Mengen Tannin, auch
Polyphenole in den Wein. Dennoch gibt
man sich der Hoffnung hin, dass sich diese
so verbinden (ein Trennen und Neuver-
ketten der zum Telil recht langen Molekdle),
dass die unangenehmen adstringierenden
ausfallen und nur die schdnen Vanille- und
Lakritzton vermittelnden Ubrigbleiben. Ge-
lingt diese Umwandlung im Laufe dieser
Jahre wirklich, muss man in den meisten
Falen feststellen, dass der Wein zwar in-
teressant schmeckt, aber nicht mehr nach
Wein im eigentlichen Sinne.

Muf3 guter Wein immer alt sein?

Warum aber ist es nicht mdglich, grof3e
Weine zu erzeugen, die nach drei oder
hochstens vier Jahren ihr Maximum er-
reichen und getrunken werden kénnen? Es
geht, Indem man bei der Erzeugung, bei der
Maische, bei der Garung und der spéteren
Fasslagerung sich darum bemiht, weniger
aggressve und mehr  geschmeidige
Polyphenole von vornherein in den Wein zu
bekommen, um dabei die charakteristischen
Aromen der Trauben, des vergorenen Mos-
tes zur Geltung zu bringen. Ob aber dann
beim Cabernet Sauvignon die fur diese
Trauben typischen Cassis-Tone (schwarze
Johannisbeeren) vorhanden sein sollten, ist
ein heiles Thema und trennt die Weinwelt
in die alte und die neue. Das allerdings hat
weniger zu tun mit der Kunst der Oeno-
logen, sondern mehr mit dem Boden: kalk-
reiche, basische Boden in der alten, kalk-
arme, saurebetonte, meist Granitbdden, in
der neuen Welt.

Am Ende dieser Betrachtung muss man
feststellen, dass es sinnvoller ist, einen
Wein zu erzeugen, der in drel bis vier
Jahren optimal i¢t, statt einen Wein, auf den
man hofft, dass er vielleicht in zehn Jahren
diese Qualitét erreicht. Ich bin fur die erste
Maoglichkeit, das heif3t fir den Weintrinker,
dass er die Weine, die er heute kauft, heute,
spatestens morgen im Hoch ihrer Ent-
wicklung auch trinken kann, von wenigen
bereits genannten Ausnahmen abgesehen.



Wenn ich nicht in meinem Katalog beson-
ders darauf hinweise, sind ale Weine jetzt
zu kaufen und zu trinken.

Spekulieren?

Ob es sich lohnt, mit grof3en Weinen zu
spekulieren, kann man genau genommen
nur Uber die Vergangenheit sagen. Es hat
sich gelohnt. Fir die Zukunft l&ésst sich das
gleiche vermuten, doch bitte, nageln Sie
mich nicht fest auf diese Vermutung. Die
Preise werden in diesem Falle weniger von
der Qualitdt bestimmt als von der Nach-
frage. Die Menge aber bleibt die gleiche.
Auch hier macht sich die Finanzkrise in
Fernost bemerkbar. Die exponentiell gestie-
gene Nachfrage aus diesem Gebiet hat sich
merklich abgeschwéacht. Dagegen steigt der
Bedarf in den osteuropdischen Léandern

laufend. So bleibt dem Spekulanten die
Hoffnung auf Preissteigerungen, dem
Weinliebhaber auf nachgebende Preise.
Trotzdem, ein bisschen sollten Sie schon
gpekulieren, nicht um nach Pres
steigerungen den Wein anderen zu ver-
kaufen, sondern um ihn zum richtigen
Zeitpunkt selber zu trinken. Einen sehr
wichtigen Hinweis aber méchte ich Thnen
noch geben. Die Zeit vergeht immer schnel-
ler und oft fehlen dann die Gelegenheiten,
einen grofen Wein zu genief3en. Vergessen
Sie nicht die schonen Flaschen in Ihrem
Keller, sonst konnte es vorkommen, dass
Ihre Erben den Wein trinken. Genief2en Sie
die Weine heute!

Auf Thr Wonhl!

Harald L. Bremer



