2, , o (rrrettre 2, , *
#833" &("-#* + #833 &("-"-*
/ 0 % , 4* , 555 g , 4

,Das kleine Eggersberger Weinbrevier*

..fur Freunde des Hauses Schloss Eggersberg.

6 77 41 4

% / , 8

;418 / (6] 1

g $ o
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Inhalt:

8 7 47 7
1 5% 9 , <
1 5% 9 , <5 =
% 45 %
4
;4

[IC D )
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Die wichtigsten Rotwein-Rebsorten

Der Spatburgunder

7?4 415 1 1 1 Grand-Cru-Lagen 4 1 7 Spatburgunder/Pinot-Noir 1
, <41 4 <9 5 1 ;
@ A 5 1 14 % 1 , 4 B,4 41 % 1 % 4 1
, 7 7B= / 4% 5 , 4% , 4 5% 1 C 5 1
04 1 77 % 5 =
41 , % 7 %; 4% 4 7 % 7 1 41
B4 ;B 411 % <1 JE ? % ,4 4
14 %
Anbau: ;% F?4 4161 4 % 1
Farbe: ;B 6 1 4 4 = 8,4 , 14 ; 94,
Duftpalette: ? F 7, ? 7, 9% /1, 6 S F: % 1
% 5 4 ; % 41 7 4 4%
Geschmack: $, 5 1 7 1 B4 $1 2 E 4 4
H4 B 1;E % |,
Cabernet Sauvignon
, 4 9, 1 % 4 8,4 , 5 5 5 $
6 7 77 1 9, 41 % 1 % 1 , 4
1 1 , 77 1 9, ? 1 4+ 4% 1 , $7
1
LI 7 ; ; , 4 1 5 % 1 64
5 , 7 1 9, % 511 , / % B ;
1 , ,5 4 % 1% 1 H4 B 4 B
@ , 3 7 % $@ 5 4 1 2 1
Anbau: 5 5
Farbe: 41 4% 1 94,
Duft: % 14 ; $% F? 7, G 4% /4; 4 4; 4 41
> 5 7 %7 1 ; ? H4 B 1 % | @1
% 5 $ % ; 1 41:; 7 %7 4% % 4% /1 41
@4, 5 $ 4 ;
Geschmack: 6 , 41 8 ; % E 41 4% $=
VU $ % 3
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Merlot

41 9, 51,14 % 5 B4 $, 4 ,
5 ,
1 7 D1% % 5 $, % 7 6 $ % 7 41
7 % > 4 % ? 1 4+ 4 B 1 7 ;4
, 4 14 % 5 % 41 41 4% |
Anbau: 5 5
Farbe: 7 ; B , 14 ; 94,
Duft: 1 % 4% % 47 ? 7, 1, . 4% %
6 5% 5 1 ; 41C7 4% % ; 1
Geschmack: 4% 5 4% 7 1 B4 7 1 6 , 2
8;
Syrah / Shiraz
74 4 1 1 4 4 1 1 % 77 41 %,
1 O9E7 1 541 ; % o, 5 1 1188 ,
1 44 1 E % 14 41 14 2?2 % 411
7 E% % % ; 4 17 1 9K 77
L 11 1 9, 77 % 4 4 1 4 1 9 , %
% s , 9, 114 ; , , , =
% % , [ ;B A , 8 7 C4 1 4
1 1 7/ % , 1 % 5 %
7 3 1
8 4 | ? 7 ? 4 1 / 4 7 F 84 G |
| | 1 4 % JM 1 %
Farbe: 14 ; 4 4 . 47 94,
Anbau: 5 % 5 5
Duft: 14 % % A , 1 $% % 1 ; 41 %
/1 | 41 5% % @ ; 41 1 @ 4
/% B . 77 | % 4 19E 7
Geschmack: 4 7 4 , : 41 %E 8,
LU S % 4
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Tempranillo

1 17 1 4, 1 90 1 1 411 9, 1 14 7
; 4% 4 1 7 1 41 4 4 9 A
% 8 , 4 , , 1 4 7 = %7 % % ? 1, 1
1$ , 4 54% 11 4, 1 7 ; % 7
B 7 7 ; 41 4 B 7 1
4 4 11 4% 41 $ ;
Anbau: 4
Farbe: 14 ; 94,
Duft: ? 7, 4 ; % 47 7 %7 4% /% 41
N 1 4 , 4 ;E | % B4% 7 Y%
1, 4101 45
Geschmack: 5 7 5 % 415 B4 ; %
Garnacha
6 % < ) =1 9, 06 % P< 1 75 , 9,
5 5 1 2?2 1, 1 H4 B 1 1 9 , , =< %
% 5 , 41 4
? $7 1 6 % 1 477 7 , 4 1 Q 4 4 14
5 ; 4 17 1 PrioratF; % % 4% PrioratoG
, 4 : / 1 $ 7 7 0%
% , 1 5 "#.7 7, 4 1 / 1 % 47 : B
5 , 4, , 19 7 B 1 9 41 ,14 1
, 4, 1 % 5 C , L& 14 % 84
, 714 % 1 L'Ermita Clos Erasmus 4 1 FincaDofi 1 4 1 7
o, 541 >7 A #(541 1 4 E% %
H4 B 4 12 F1 2 6 , C4 C 11 8, 4 , 41901 , 1
1 1 E% ;4 , % 4 1%
84 176 % 5 1 4% =419 J5 ; =5 4 1 4, 1
1 H4 B 45 5 1 1 B 47 1 1?7 4
4 ,4 5 % 1 B 411 7 /1 4 1
67 1 ? 4 4 M 4 41 1 78 ,4 |, @ 4 1%
94 5 1 1 9, B 47 % (Bt ;
Anbau: $1 0% %1 ; 4 1>
Farbe: ,
Duft: 9 47 @ ; 5%
Geschmack: 75 7 5% :E ; %
5

g $ o
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Sangiovese

51, 4 1 ; ,4 417 , / 1 4, 1
1 2?4 411 1, 1 4 % / 7 % ,
% 45 0:4 P 5 %; r, 1 ;47 1 ,
41 % 41 5 6 = < 17 4 % 1
4 % 7 4 41 $, 4
Anbau: > ;
Farbe: 4% 1 4 4 , 14 ;
Duft: 41 1, 4 ; % 5 /4; 4 % @ ;
C7 41 4% 1 E 14 % 4 , 4
Geschmack: ; B B4 5 4%
Nebbiolo
? 4172 , % 5 1 41 ,, ; / 1 % 4
% ; 1 % 14% % E ; 41 B,; |, 14%; 17 47 41
7 4 % 1 1 7B=5 1 1 7 1 =
B 4 , 4 ? R4 1 % 1 77 B4
Anbau: > F 7 6418
Farbe: % E 94, % 14 ;
Duft: $% 5 7, 41 1 9 % F, 47 G , 4%
0 ; 41 $
Geschmack: ; $= 8,
Dornfelder
1 1 541 <415 1« 5 7 % 177 , 4 11
/ 1 9, 1 1; , s, 2 (7 7 4% 7 % 1
;B 4 1 41 4%; ; ;E 41 14 ; . ,
Anbau: 14 % 1
Farbe: 1% 94, , %5
Duft: A , ? 7, 7, 5 7 41 .y 3
Geschmack: 6 , ; B ,
[ ) 6
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Die alte Frage: welcher Wein passt zu welcher Speise?

Rotwein zum Fisch? WeiBwein zum Kase? Warum nicht - erlaubt ist, was
schmeckt! Aber man sollte ein wenig die Harmonie der passenden
Zugehorigkeiten kennen und pflegen.

7, 1 B C4 % 4 47
4 77 % = 47176 = , 77 41 4, L11 <
$ % < 4n $ 41 ;01
1 % 7 1 4 4% 7 7 411
6 %7 % 4 % B 4 % 417 7 4 /7 s 77
4 1 % % o ? S
, B1% ; <41 < 1, , 77 4 4 4 D
6 B 5% T4 1 ;. 77 8, , 55 &, % 1 1% 77
4 % 1
1 7 /1 % 77 ;B 41 77 $ 4 % =% %5
9 5 ; 6E % 4 1 4 1 $= 2 4 F9 61 1
541 , $1 6 5% 7 51 541 , : 4 ; ? 4 4 $=
41 B4 , 41; ; . 21 ; 4 7
) 9 4 5% 7 % / / 4 ; 41 7
4 %
77 , 1 17 77 41 6 %7% ,1 , ,

L7 % 1 1 % 4, 77 45 1 7% =41
, 1 7 417 41 41 % % 4 , % 7 % 4
0 , P 1 17, , 1 1 8 2 B

4 41 % 4 % 6 4 1 % 1 7
4 % 1% / 58 1 5 D176 5 1 1 6B 1 % 4

$4 ;E 7 01 1 41 705 6 1 4
41 % 4 4%

= 4, 1 7 % 8, 1; $, 1 / ;4 5
41 1 1 ;4 , 7% 6 4 5E % i 7,
s (71, 1 % S

PU#'% $ % 7
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Grundsatze, an denen Sie sich orientieren konnen:

. % 7 5 1 76 %7 %; 47
%; 4 84 1 /, 51 1 % 1
17
. 7 L7 ; % 4 ,14 1 $ % 1 1 47
; D %5 1 6 % 1
. @ , 1 84 7 ; 4> 4% S , 1 45
% B 1 7/ B4 1 ; 5% ;B
17
. ‘E % =5 % 49 7 4%
. C49 5 4% 5% 41;8B 9 5
. / 1 4 % , , 7% % 4 D
% 4 1 6 B ;, % ,
. % % D17 1 ) $ > 4% 4
5 1 17 1, % 4 1 41 7/ 84
7 1 5 c4 4% > : + /1 14; 1 7
> /91 1 % 47 / ; b1 L11 % =%
4 1 U
. 5 1 6 % 1 9E 7 Ut
%; 7?7 R4 4 4 1 14% 4 1
. / 7 ? 7% / 41 % C 07 1
% 41 7 1 1 48B4 , % 4; %
B4 4 %
. , E 6 % U 9 5 ;E 1
7 % 6 7%, ;77 %5 ; 4 =5
. 7E% ;B % U % 4
/ B; 1 ? ; 1
. $=4 1 %= , $=5 4 %= 7 1 9
. > , ;B D % 5% 1F ? % G
5 1 ; % 1 % B $ % B ; 1 ,
7 %7 ?2 4 1% 7/ 5 ;% 4
. 47 % 7 5 1 % ; B 4 , 7 %5
, ! % , 4 7 % 76 ,
B4 4 18; 1 ? 1 7 % 1 2 , JE77 %
5 4% 1 8 , 4% 1 144
TU#% S %
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Welcher Wein zu welcher Speise?

Salate:
;E 4% 4 d % L7 7 / 41¢C 1,
D1% . 1 % $ 416 5%
% - B4 ) 1 D1 4 1 ;E 1 6 %7 %1 %
4 $
Suppen:
4 ) = . 1 14 % 4% 845 1 TE % 4
4 8 1 =5 = D4 , %; 9 5 4
% 7 1 4104 1% % 4 ? % % 1 2 1 C4
1 4 , 1 9% 4
Cc4 4 ? %; 4 ; 1 %; % 4
% 4 , E 14 % 4 ;B ? 5 = 4
6 1 7 4 % 47? R4 5 1 1 $ 14% 4 %, 1
% 1 ? $1 4% 6 % 8, 4% 9 5 7
7 ? B,4 41 1 1 1 6 % 4
;E 1 17,
Schinken:
04 %; % 1 C 7 04 41;8B 9 5
6 $ % 4% 4 ;01 % =5
Spargel:
/ 87 4 , /1 ; % 5 . % S 7 1 L4
0 5 PR &"1 % WG , 51 :E < > 6 47 %
5 <
C41 7 ; 77 , 1 845 1 1 4 7 % <5
1 < 41 C4, 4
c4 7 4 $ , 4% % 1
4 ? % % =,4 41 1 4% $ F47 ? 4 1
7 ; 6 , 4 ; , 1
1 77 7 % 4 1 C4, 4 1 1
: % ;% % % 41 =
1 77 4 ? %9 41 1 47 C4 4 172 1
4 4 77 7 $ 7 $ , 4% 7 7 $
4 4 11 , ? 4 ?24 41 4, %
4 ? % 5 = ? R4 , 4% 74 7 , 7 9 5
LI ) 9
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Fisch und Meeresfriichte:

47 ; 9 5 4 %U ;E 1 9 $, ? 15 5 1
9 ; 1 % 419 5 % 7 1 7 1 4 %
, 9 5 ! ;E , 14 7 % % 7 %
41, 6 % 7 %; 4 1 4 7 7 41 51
;% % 7 4% 1 1 ?4
=5 4% U 1 4 =5 5 4 ?2 %
1 1 6 4 ,5 =,4 41
% D , 4 , 1 14% 4 4 D4
71 95 4; 1 1 5 ? 1 1
B,4 41 6 % 0 7, C5 1 4% ! 1
4 7 % %; =5 5 9 1 6%
4 1B7 7 %
177 84 41:4 % 1 C4, 4 4 1 %
;w7 4% 41 1 4 4 ? %41 1 7 %
7E 1 4% 4 177? R4 ,5 1 4% 1
Fleischgerichte:
/ 541 , % , 77 5 % 41 C4, 4 5 4,1 4
1, 1 4% S
7 : B4 5% % , TE% 1 4 ,
5% 4 1 41 1 914
@e7741: , + , 1 741 % 7 B % ; B
9 5 5 9, 1 14 1 ?4 1 % 84% 4
177?72 1 4+ 4
9 . ;4 , % S5 9 , 41 ; %
, % 9 5
7? R4 4,4 9 5 90D 41 4 7 7
$, 7 4 7 %
Gefliigel:
6 $ 1 7 14 ? = 51 % 7 4%
5% 9 5 6 $ ? 6 % 4
= 4 ,  %; 9 1 4 5 % ’ $
4 $%; 551 4% %; 6 5% 7
Wild und Wildgefliigel:
% ;4 1 4 ,5 1% 5 4 1 ; 1 =
9 5 4 17 7 /+ 41 6 % 1 4% 41
X41 A 1141 , 1 ?4 1 1 51 4, $
1 1 1 4 5 % $ %;
;E % 7 %= 4% 4 9 5 % 1 % 1
4 1 724 41 , 4% 4 1 B,4 41 4 ?1 1 1
LI 10
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Asiatische Speisen:

Ca % % 7 % 41 4% D % 1 $% % 7 %; , % ,
4% $= 9 4 1 D 1 5 :$
, 7 % 5 1 5 47 1 1% :-$% 51 B4 7 % B 4 1
6 5% ;% 1 7 517 % 1 5% %
6 % 7 %; , 11 8; 1 65% %B % 4 % 411 $1
4 B % 6 47 % 1 % 5 4 1 1 , 1% 1 = %
7 1 1 17 1% / % 4 B ;@ % 7 %, 5 ;%
4,1 ; % 6 B ;, 4 ; :$ ?
Kase:
1 845 :B @ 1 5 % SL11 H4 B 17 5
4 % 4 v 7% 1 % % $ 0:B P4T7E % [/ ; 77 %
7 1 4 1 :B 4 ; 1 D1 5;:;% D1 :B 1 7 1,
;B =, % 5% , , 4 w
L11 4; 77 % 1 % 1 % 4 7?% C 41 % 7% 1
4 % 1% %W 77 4 751 $ % 1 84 B 4 4 B 1
1 @E 4 U . $, 41 S/ E % ; 5 5
214 > / % 14 ;E 7E% % > 1 %
. 6 ;B 5 7 % 1 % 11
7 , 7 % 5 9 5 ?7 ? ?4
1 % 1 9, 1 14 6
. 4 7 C ;B 5 % 1 $= 84
? 4 % , 4 1 +R4 4 17 4
1 - ’
. /, , 41 $=5 /1 % 77 ;B 5 9R4
6 ?4 1 ? 41784
SiiBspeisen:
1% 4 % ; 1 |, ;E 7 77 41 4% ,
9 5 7 5 =7 , 4% 7 1 $= = 5 1
C4 4% 1 7 $% % ; 7, 1 $= 1 $=
% 475 4
[ I ) 11
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Wie Sie Wein richtig temperieren

2 D4 1% ; %% 47
2 ; J7 7
2 @ % %; =
2 % 5 %; 7 % 41 ,% =5
2 9 % 5 %; =5 41 1 %=
2 9 J41 =,
2 @ % 41 7 9 5
2 5 9 5
2 % 5 , 41 9 5
; 41 , 1 1. 9 95 4 0C77 7
4 % ; 4165 1 4C77 7 4
% 7 ! 561 % 7 % 7 %; 1 8;
6 % 7 %; 4 1 41 1B 656 1
7 ;% 73
7/ % ;% 1 5 #.Y 4 , 1 4
, %
7/ 3%, ;3 1 5 (#
5 7% 57 U? > % B
$, 4 1, 15 7 , 1,
, 41 58 % 7 4
PU#'% $ %
#'& "&Q#H(* + #"& "&# H#HH* #(-. ) .8/

0]

)Y ) "y
"y ) Y
)Y ) "y
"y ) Y
@Y, (Y
&Y ) Y
cy , @Y
cy , (0)4
.Y , (G
4P 4, ,

#, 37 $

4, 411

1 :$ 14
B 41 4 s
5 #.Y 4

12



1 §, 5 1 1 4 14 % % ".Z % D4 1
1 , 5 A 4 ; 5 1 1 5 % 4 1
e 1 1 % 41 4% ; L1 41 / % 1 1
) = D1 % % 14 % 0] 4 4 H4 B !
A B 1 1 , 47 % % 1 1 9 1
$= +R4 ! 5 4 1/+ ; 5 B4 = %; =5
51 7 1 A % ; 7 41 %7 1
6 = 14 A1 4 $%; 1 4 5 14 %
/ 5%; 4 1 1 ; 1 14 % %W 7 441: 4 7M 5
5 1 % 7 1 % 41 %; : B4 4 %
94% 7 41 51 % A 1 410 4 1 6 4% % 4
C 1 % C 1 L15 % ? +R4 8 7 1 9 , =
5 1 A ; 77 1 1 % $ 417 S
1 % 1 % 4 5 (Z1 14 41 5 ;% =
B 1 % 7 7 9 ;417 4% 17 , 5
17 1 7 4,4 7 $ B4 % 7 % 4 , 0 7 %4 B
/ 417 / 141 1 T 4 1:E 7 77
4 ; S
Was geschieht bei der Lagerung?
> 7 1 416 , 704 1 C
7 E% ;7 + , 14 4 1 7 1 >
41,1 77 E= 5 1 1 : 1 % B 1 Y A 1 %
Wodurch wird Wein lagerfahig?
1 Q@ B 51, 4
° 8;
. C4%;
. B4
. 6 ,
. 41
. /+ >
L 13
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Weine mit langerer Lebenserwartung sind z.B.:

WeiBwein: 2 1 <) A
2 1?2 % @ "<T#H A
2 9 <*# A
2 7 <(. A
2 1 %= <. # A
Rotwein: 2 , 4 "< # A
2 <(# A
2 1 ,, 3< # A
2 <(# A
2 3<(. A
2 7 <( A
2 c 1 <) A
Grundsadtzlich sollten Sie bei der Weinlagerung einige Punkte beachten:
Die Luftfeuchtigkeit:
> %; 9B47 % 1 % ;o 4 77 415 1 ,E 1 ,
1 04 4% ; > 7 ; “.Z 4 ; 4 % ? 5
1 3, > > 4  Y%; % /7 7 4 / 4
4% 5 % 47 W 77 > / $
Temperatur:
>7 ; ; 7 4 % (-YF 461 Al 1
7 4 % 477 "Y %5 ;"W 7 , Oy 7 77 1
; , 7 , 8% 1 4 1 % > = ; 4 7 #Y BB 7S
/ 4 : 4, 4 , % 4% 8, B47 1
B4 5 1 1 7 4 , B 4 4 1< 7 <
4% 4 1 ; 1 ; 14 1 C5 , 1 % 1
9 4 7 @ % % 1 14 $
Licht:
5 1 5 1 $ 1 , 4 6 % , $ 1 % $
. % 1 77 % S : 1 : 7%
1% 1 : , 5 0 47 , 14 ; 5 1 ;
Erschiitterungen:
1 7E% 7% 4 ,1 / %$ 4 41 ;77
4 1 % ; ?5 4 5, 1 ? 1 1 , 4
1 4 84 1 7641 1 4% 7 :$ % B ; % 1
. S % 1 5 1 ;7 % B; 4, 4
L 14
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Fremde Geriiche:

A
2 $%
1

0

416

5

%

4

41 1

#'& "&Q#(*

77 71
% 1 ,
4% 51

+ HU& T&H HHT

$%

%

#(-.

)

9 47,
1%

[ X )

noax/

4

O

19847
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Weinkauf

Stellen Sie eigene Uberlegungen an

1 % ; 1%, 5 $> 7 +7 4 , TE% L1 $
1 , S/ $ > <4 1> 6B < % 5
7 % 0% B % P 7 % , 411 > ! 14 %
0 4 7 P$, % E 51
?21 ; $5 % 8 1 1% 1 17 ;B 4% 1 8 4%
1 1 7$
5 , 1 7 4 41 78, 1 = |
, 41 1 41 1 ? 4 7 = 4\
21 , X 4T :B U
1 4 41 7 , 6 % ; 1 47/ U
1 4X 77 1 B 4 1
7E% , 1 = |
! <41 % 7 < 1 4 ; 1 , 77 9% 4 $1 ;4 ,
411 > / % 14 1 ;E

Wo wollen Sie kaufen?

, 2 41 ; 4 7 Ut : , 77 R4 9
T4 70, 7 10 ; 14% 4 214 5 %
. ,%s$ 1 % 1 $ > 7L7 1 5 ,

, c4 47 % 10 4 , 1 5 E
H4 B 5
/ . M 4 1B1 . , 3, % 1
: $ 17 18 , ,4 :E

Was sollten Sie im guten Fachhandel erwarten?

% % ;7 ? 4
18 , 1 4 ,
/ 14 4 7B= ; 4
4, % 4 1; ? 4 14% % 5 41 =
64 $, % 4, 6 14 1 8 , % @B 1 9, 41
C4B % > 7 4 ;4 5 14 7E %; 416 %7 % % 4
4 4 5 1 ; ? > 5 L $ 4 , > / % 14
, 41 17L7 7 41176 4= 4 % S 51 %
, 4 S
[, % 4 1% 415 1 41 , 1 4 % / , ,
77 S 1 4 4 1 7 44 4% D 1 7/ 41 ; 4 4
s % 7 / s 9 % ,4% U 51 %
, 4 > 7 1 4 555 % , % 7

% 6 $=
>  H.-P. M. Tassilo Wenzl-Sylvester

PU#'% $ % 16
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