Ideale Serviertemperaturen

Zimmertemperatur >

Im Glas erwarmt sich der Wein sehr rasch um 2-3-°. Die
optimale Serviertemperatur liegt deshalb etwas niedriger
als die Trinktemperatur. Bei hohen Temperaturen darf der
Wein zwei, drei Grad warmer sein.

Suss und sauer werden bei hoheren Temperauren intensi-
ver wahr genommen, auch Alkohol, wahrend bittere Noten
bei niedrigen Temperaturen deutlicher hervortreten.
Faustregel: Je hochwertiger und alter der Wein, umso
warmer, je einfacher und jiinger der Wein, umso kalter.

Ideale Kellertemperatur >

Kiihlschranktemperatur (g) >

Eiskiibeltemperatur (g) >
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Weissweine

Cognac und Armagnac

Gespritete slisse Weissweine

Dessertweine

Grosse alte Weissweine

Trockene Weissweine
Jahrgangschampagner

gespritete trockene Weissweine, Champagner
Trockene Schaumweine

Dessertschaumweine

Klare Destillate

Grad °
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Rotweine

Weinbbrande

Grosse alte Rotweine
Tanninbetonte Rotweine
gespritete Rotweine (Port) tiefdunkles Bier

Junge kraftige Rotweine

Junge leichte Rotweine dunkles Bier

Roséweine
rote schaumende Weine helles Bier

Weissbier



