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Restaurant & Gast — modern und zukunftsorientiert

Nach der Neuordnung der gastgewerblichen Berufe 2022 haben sich die
Unterrichtsabldufe in den Ausbildungsberufen fur Restaurants und wei-
tere Bewirtungsbetriebe allmahlich etabliert. Das Autorenteam und der
Verlag haben den Markt beobachtet, Stimmungen und Resonanzen bei
Auszubildenden, Ausbildenden und Berufsschulen ausgewertet und diese
bei der Erstellung dieses Werkes ,,Restaurant & Gast” einflieBen lassen.

Entstanden ist dabei ein modernes und zukunftsorientiertes Lehr- und
Lernwerk fur das 3. Ausbildungsjahr im Beruf ,Fachmann/-frau fur
Restaurants und Veranstaltungsgastronomie”, das Auszubildende,
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter als Menschen in den Mittelpunkt
stellt. Im neuen ,Restaurant & Gast” sind die steigende Internationa-
litat, die Unterschiedlichkeit, die Individualitat in der Branche und
die Vielfalt der Restaurants/Bewirtungskonzepte, in denen sie arbeiten,
grundlegende Elemente fur die Gastlichkeit, die hier zum Ausdruck
gebracht werden soll. Wichtig ist schlieBlich die Wertschatzung fir die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter dieser wundervollen Branche, die jeden
Tag bereit sind, Gaste glucklich zu machen!

»Restaurant & Gast” umfasst in Band 3 die Lernfelder 10-13 gemaf
Rahmenlehrplan. Die Inhalte tauchen dort etwas tiefer in die spannende
Materie des Restaurantfachs ein, wo es inhaltlich wichtig ist und die Be-
triebsvielfalt verschiedene Moglichkeiten zuldsst:

e Lernfeld 10: An der Bar arbeiten

e Lernfeld 11: Gaste am Tisch betreuen

e Lernfeld 12: Veranstaltungen planen und durchfthren

e Lernfeld 13: Personaleinsatz fur eine Veranstaltung planen

Was ist das Besondere an , Restaurant & Gast”?

¢ Gliederung nach den Lernfeldern der Lehrpldne

e Neuester Stand von Ausstattung, Technik und Brancheninnovationen

e Praxisorientierte und fundierte padagogische Wissensvermittlung

¢ Reichhaltige Bebilderung: optisch ansprechend und auf gewohnt
hohem fachlichem Niveau

e Hohe Praktikabilitat auch fir Berufsfachschulen, Bachelorstudiengange
und Meisterschulen

lhr Feedback ist uns wichtig!

So vielfaltig wie das Gastgewerbe ist, so vielfaltig sind betriebliche Stan-
dards, Herangehensweisen und Lésungen von Challenges im betriebli-
chen Alltag. Deswegen sind wir, das Autorenteam und der Verlag, offen
fur Inre Anregungen, Kritiken und Verbesserungsvorschlage, die uns dabei
helfen, unsere Reihe stetig zu verbessern und somit die Branche fit fir die
Zukunft zu machen! Uber Zuschriften freuen wir uns wie gewohnt gerne
unter lektorat@europa-lehrmittel.de

Autorinnen, Autoren und Verlag, Sommer 2025
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Welche Getranke darf ich
lhnen zu unserem Meeres-
friichte-Buffet bringen?

Bringen Sie mir bitte
ein Glas Manzanilla.

Flir mich bitte
einen Fino.

Zum Dessert hatten wir gern
einen interessanten Wein.
Welchen konnen Sie empfehlen?

Da konnte ich lhnen Likérweine
empfehlen oder ganz interessant
einen Sauternes aus Bordeaux.

Bordeaux??? Sind das

nicht trockene Rotweine?
Passt so ein Wein zum Dessert? .

Ich bin heute der Fahrer.
Welchen Cocktail konnen

Sie mir empfehlen?

Ich mag sahnig-siiBe Cocktails.

Fiir mich einen
Ipanema. Morgen

c D habe ich ein Spiel.

<z
Was darf es bei

- lhnen sein?

Machen Sie mir einen
Eistee aus Long Island.

S NS

Einen torfigen Wir waren kiirzlich in
Single-Malt-Whisky. der Normandie, da gab
es diesen Apfelbrand.
Den hétte ich gern.

Darf es nach dem

Menii ein Digestif sein? Bitte, lhr Calvados,

der franzosische Apfelbrand.

Einen Krauter von
hier, bitte.

:\b a A
\{

Fiir mich bitte den
Grand Marnier.

Die Welt der Getranke an der Bar ist so vielfaltig und faszinierend wie
die Menschen, die sie genieBen. Von klassischen Cocktails, die seit
Jahrzehnten die Geschmacksnerven verwdhnen, bis hin zu innovativen
Kreationen, die die Grenzen des Bekannten sprengen — die Auswahl an
der Bar bietet fur jeden Geschmack das Richtige.




An der Bar arbeiten

Wein gehort zum geschiitzten
kulturellen, gastronomischen und
landwirtschaftlichen Erbe
Frankreichs.
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Die Champagne, die nord-
lichste Region Frankreichs,
hat eines der kiihlsten
Klimata in der gesamten
Weinbauwelt — im Gegen-
satz etwa zum warmen,
trockenen Rhone-Tal 560 km
entfernt im Siidosten.

B maritimes Klima
mediterranes Klima &
(" kontinentales Kiima wittel™®

Klimazonen mit Einfluss auf
franzosische Weinanbaugebiete

Weine aus Frankreich

&8 wines of France @ vins de France

Frankreich ist eines der bedeutendsten Weinbaulander der Erde und
berihmt fur seine herausragenden Rotweine. Bis heute orientieren sich
internationale Standards an Frankreich, die bis auf das Jahr 1855 mit der
noch heute gultigen Medoc-Klassifizierung zurtickreichen. Die Klassi-
fizierung franzésischer Weine basiert auf der geografischen Herkunft
und den Qualitatsvorschriften.

1.1 Weinanbau in Frankreich — Tradition und
Terroir

& viticulture in France — tradition and terroir
QD viticulture (f) en France — tradition (f) et terroir (m)

Terroir (lat. ,terra” = Erde) ist ein komplex angelegter Begriff, der als
historische Grundlage der franzosischen Weine gelten kann. Terroir ist ein
bestimmter Ort/ein bestimmtes Gebiet, das von der Natur gepragt ist,
Weinanbau-Traditionen beinhaltet und den Geschmack des Weines
beeinflusst.

Faktoren, die das Terroir am starksten beeinflussen:

e Klima in einem bestimmten Weinanbaugebiet (u.a. Temperatur und
Temperaturschwankungen, Regen- und Sonnentage, Wind)

e Mikroklima in einer konkreten Weinlage (u.a. Sonneneinstrahlung,
Windmuster, Vegetationsdecke)

e Topografie der Landschaft (u.a. Hohe, Wassernahe, Hanglage,
Neigung)

e Boden (u.a. Mineralik, Feuchtigkeit)

e Naturliche Umgebung (u.a. Walder, Wiesen, Felder mit bestimmten
Pflanzen und auch Tieren, Meer oder Gewasser anderer Art)

e Wurzelstock (eigene Wurzel oder Pfropfung auf Reben anderen
Ursprungs)

¢ Weinanbau-Traditionen (u. a. Erziehungsart der Reben, verwendete
Dungemittel, Ublicher Lesezeitpunkt)

Weinanbau in drei Klimazonen

Die Vielfalt des franzosischen Weins ist im Wesentlichen auf die groBe
Vielfalt der Klimazonen des Landes zuriickzufihren.

Die stidwestliche Halfte des Landes hat ein maritimes Klima, das stark
vom Atlantischen Ozean im Westen und den verschiedenen Flissen
beeinflusst ist. Im Norden und Nordosten des Landes herrscht ein konti-
nentales Klima mit warmen, trockenen Sommern und kalten Wintern.
Der Mittelmeerraum zeichnet sich durch mediterranes Klima aus, das
durch heiBe Sommer und relativ milde Winter gekennzeichnet ist. Un-
vorhersehbar groBe Niederschlagsmengen und Einflisse von starkem
Winden sind typisch. Der Stidwesten wird vom mediterranen und
atlantischen Klima beeinflusst.



Weinanbau und Boden

Die verschiedenen Charakteristika franzézischer Weine sind eng mit dem
Boden und der jeweiligen Rebsorte verbunden.

Die besondere Art des Bodens an den Ufern der Loire aus Kalk, Quarz
und Feuerstein harmonieren mit den Rebsorten Sauvignon Blanc und
Pinot noir deutlich besser als mit der bis 1950 Uberwiegend angebauten
Gamay-Rebsorte. Allerdings bringt die Gamay-Traube im Beaujolais
interessante Weine hervor.

So beeinflusst der Boden den Wein:

e Basische Boden (Kalk, insbesondere Kreide) ergeben Trauben mit viel
Sdure.

e Saure Boden (Kiesel, Granit, Quartz, Sand) ergeben Trauben mit
wenig Saure.

1.2 Das franzoésische Weingesetz

& french wine law € loi (f) francaise sur le vin (m)

Weine aus Frankreich werden als Weinappellationen bezeichnet. Der
Einsatz des Appellation-Systems in Frankreich erfolgte offiziell nach dem
Ersten Weltkrieg. In der Folge wurde es auch in ltalien, Portugal und
Spanien eingefuhrt, weshalb es auch als ,,romanisches Weinrecht”
bezeichnet wird.

Bereits 1992 wurde von der EU ein System zum Schutz und zur Férderung
traditioneller und regionaler Lebensmittelerzeugnisse eingefthrt. In Frank-
reich heiBen die Gutesiegel ,AOP” und ,IGP" (siehe Kapitel 1.4). Wie in
allen Staaten der EU missen die Lebensmittel fur das jeweilige EU-Siegel
spezifische Kriterien erfullen.

4 N\
3240 franzosische Weine werden produziert in:
* 16 Weinanbaugebieten

oder
e 80 Departements

oder

e 383 Appellationen (307 AOP, 76 IGP)

Einheitliches Siegel in der EU zur Einheitliches Siegel in der EU zur
geschutzten geografischen geschltzten Ursprungs-
Angabe =g.g. A. bezeichnung =g.U.

Indication Géographique Appellation d'Origine Protégée
Protégée = IGP = AOP

LF




An der Bar arbeiten GETRANKE AN DER BAR

1.3 Franzosische Weinanbaugebiete
& great French vineyards € grand vignobles (m) francaises

Frankreich hat als erstes Land seine Weinanbaugebiete geographisch
erfasst. Sie befinden sich vor allem entlang der vielen Flusse wie Dor-
dogne, Garonne, Gironde, Loire und Rhone, sowie den zahlreichen Ne-
benflissen. Im Gegensatz zu Italien gibt es bei den Weinanbaugebieten
kaum eine Ubereinstimmung mit den politischen Grenzen.

Vordergrundig fur die Klassifizierung von Weinen gelten die Weinappel-
lationen, die Uberwiegend in 16 grand vignobles zusammengefasst
werden konnnen. Die folgende Karte zeigt eine Auswabhl (siehe auch
Kapitel 1.5 Charakteristik ausgewahlter Weinanbaugebiete ab Seite 16)
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1 Weine aus Frankreich

1.4 Weinkategorien franzdsischer Weine

& wine categories of French wines € catégories (f) de vins (m) francais

In der EU-Weinmarktverordnung von August 2009 wurden die Vorschrif- Appellation: franzésischer Begriff fiir

ten fur Wein einschlieBlich EU-Qualitatsregelungen gedndert. EU-weit ist Herkunftsbezeichnungen

ein herkunftskontrolliertes Qualitatssystem vorgeschrieben, das die Kennzeichnet ein Terroir mit

Weine in zwei Klassen — ohne und mit Angabe der Herkunft — unterteilt. spezifischen Charakteristika mit

Als Weinkategorien werden die Qualitatsstufen von franzésischen dEier ADg ezl 21 LF

Weinen bezeichnet, die in drei Stufen gegliedert sind. benachbarten Terroirs.

4 N

Deutsche Entsprechung

Pradikatswein

AOP Cru
(aus einer

AOP
communal
(aus einem
Ort)

Lage oder
Parzelle)

AOP
régional
(aus einer
Region)

Qualitatswein

IGP (Indication Géographique
Landwein Protégée)
Wein mit geschutzter geografischer Angabe

Vin de France (VdF)

Deutscher Wein Wein ohne geschutzte Herkunft

- J
- v

Vin de France

In der untersten Ebene der Qualitatseinstufungen sind die Vin de France
(VdF) zu finden. Sie sind dem Deutschen Wein gleichzusetzen. VdF-Weine
sind Weine, die nicht den Kriterien entsprechen, die in den Appellations-
gesetzen festgelegt sind.

Assemblage

Bezeichnung fur den Vorgang der kunstvollen Zusammenstellung (Verschneiden) von Weinen verschiedener
Jahrgédnge, Rebsorten und Weinberglagen speziell bei der Herstellung von Champagner oder auch fur die groBen
Bordeaux-Weine.

Als ,Begrinder” der Assemblage gilt der Benediktinerménch Dom Pierre Pérignon (1638-1715).

1"



An der Bar arbeiten

Département

Staatliche Verwaltungseinheit und
Gebietskorperschaft im zentral-
staatlich verwalteten Frankreich.

.

GETRANKE AN DER BAR

Geschiitzte geografische Angabe — IGP

IGP (Indication Géographique Protégée) l6ste 2009 die Bezeichnung ,,Vin
de Pays” ab. Derzeit gibt es 76 IGP-Terroirs, die Uber ganz Frankreich
verteilt sind und je nach geografischen Besonderheiten in drei Stufen
eingeteilt werden kénnen.

IGP régionales (7)

GroBte Erzeugungsgebiete,
die sich Uber mehrere L
Departements erstrecken.
(In Blau von dunkel bis hell
die Erzeugungsmengen, in
den Einzel-Karten in Rot das
jeweilige Erzeugungsgebiet.)  IGP Val de Loire

4

L)
IGP Comte ToIosang IGP Pays d'Oc
P Mw\m ) o oS

IGP Méditerranée * IGP Comtes g IGP Terres du Midi #
Rhodaniens
J

IGP départementales (29)

TNy ¢
$ N

Erzeugungsgebiete, die
sich Uber die Gemeinden
eines oder zweier
Departements erstrecken.
(In Blau von dunkel bis hell
die Erzeugungsmengen, in
den Einzel-Karten in Rot

Beispiele wichtiger IGP IGP Calvados IGP Périgord
départementales.) T [
- o, MUK%‘ w_ e \/Hlkk
= \‘, oy ) l' R
At ;g 2 /
3*"«-1R & ‘ (_" f

IGP Charentais IGP lle de Beauté

J

12



IGP de zones (40)
Erzeugungsgebiete liegen
haufig auf der Ebene von iy a
e ¥ Gemeinden. (In den »
* Einzel-Karten in Rot
. & Beispiele wichtiger IGP 4 A s
? L &N de zones.) e L S o LF
4 ° IGP lle-de-France IGP Lorraine
[ $: .
ot
.::'?‘.‘.. : r‘ -::‘}:.‘-.
IGP Vicomté IGP Cotes de
d'Aumelas Gascogne
J

G

Auswahl an Kriterien fiir eine IGP-Zertifizierung

Die Auswahl der Rebsorten
ist bei IGP-Weinen weniger
streng als bei AOP-Weinen.

e Ertrage
e Pflanzendichte
e feste Anbauregion

Geschlitzte Ursprungsbezeichnung — AOP

Die Appellation d’Origine Protégée (= AOP) bildet die Spitze des fran- Cuvée
z6sischen Qualitatssystems fur Wein und hat die bis dahin géngige Bezeich- T Das Ergebnis der Mischung
nung AOC abgel6st. Nur ,erlaubte” Rebsorten dirfen fur AOP-zertifi- bzw. der Zusammenstel-
zierte Weine genutzt werden. So ist im Beaujolais die Rebsorte Gamay fur lung der Weine. Besonders
einen AOP-Wein zugelassen und findet sich zu 99 % auf den Rebflachen. in Italien und Frankreich

Fur die AOP Chateauneuf-du-Pape sind 13 Rebsorten zugelassen. gibt es Weine mit fiinf und
mehr verschnittenen Rebsor-

Die AOP umfasst die drei in der Qualitat aufsteigenden Kategorien: AOP o o
L. ten, wie beim Chianti oder
régional, AOP communal und AOP Cru. .
Chateauneuf-du-Pape.
Die Erzeugung und Klassifikation eines AOP-Weines unterliegt
o a1 . . Chef de caves
spezifischen Regelungen, dhnlich dem deutschen Weingesetz, die unter . A
. Verantwortlicher fir die
anderem die folgenden Aspekte betreffen: S
) Assemblage in einem
e Rebsortenauswabhl (siehe unten) Champaaner-Haus
* Weinbergpflege, wie Rebenschnitt, Erziehungsform, Art der pag
Bewadsserung

e Mostgewicht und Mindest-Alkoholgehalt
e Ertrag je Hektar

¢ Weinbereitungsverfahren

e analytische und sensorische Prifungen

¢ Produktionsmengen

Was in Deutschland die Pradikatsstufen sind, sind in Frankreich die ,Cru”- LCru”

Stufen. Die verschiedenen Anbaugebiete haben jeweils eine eigene ,Cru- * Lage, Weinberg oder Gewéchs
Hierarchie”. Cru Bourgois, Grand Cru und Premier Cru bedeuten nicht Uber- o Gibt Auskunft iber die

all das Gleiche und werden bei den folgenden Anbaugebieten konkretisiert. Qualitatseinstufung von Weinen
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An der Bar arbeiten

Rebsorte

Weinart

GETRANKE AN DER BAR

Ausbau und Geschmack

Auswahl kennzeichnender franzésischer Rebsorten

Geeignete Speisen

Merlot rot meist wenig Tannin und wenig Sdure; mit Aromen wurziger Kase
von Pflaume, Himbeere, Brombeere, schwarze
Johannisbeere, Schwarzkirsche, Lakritz, Schokolade
Ugni blanc weil leicht, hohe Saure, neutrale bis fruchtige Aromen kalte Vorspeisen
(ital.: Trebbiano)
Syrah rot e hoher Gehalt an Tannin, der durch eine Barrique- deftige und herzhafte
Reifung gemildert wird Hauptgerichte von
e facettenreich und cremige Konsistenz Schlachtfleisch
e starkes Aroma von Johannisbeere, getrockneten
Beeren, Brombeere und Pflaume
Cabernet rot e robuste und kraftige Weine mit intensiver kréftige Hauptgerichte
Sauvignon purpurroter Farbung, meist als Cuvée von Schlachtfleisch und
e kraftiges Aroma von schwarzer Johannisbeere Wild
e hoher Tannin- und Alkoholgehalt
Chardonnay weil3 e kraftig, mit hohem Alkoholgehalt e leichte Gerichte von
e Aromen von Apfel und Pfirsisch Fisch und Meeres-
e Nuancen von Nissen und Mandel frichten
¢ Schlachtfleisch
Sauvignon Blanc | weif * markante Aromen von Johannisbeere und e |eichte Gerichte von
Stachelbeere Fisch und Meeres-
¢ haufig grine Geschmackstone wie von frisch frachten
gemahtem Gras e als SUBwein Sauternes
e mineralisch, spritzige Saure zu wrzigen Kasen
von Kuh, Schaf, Ziege
Sémillon weil3 e korperreich, viel Saure, gut lagerfahig e Vorspeisen, warme
e Aromen von Zitrone, Limette, Aprikose, Apfel, Zwischengerichte
kandierten Frichten, Nussen und Honig ¢ als Sauternes-StiBwein
flr Desserts
Malbec rot e intensive lilaschwarze Farbung Lamm, Rind, Gegrilltes
e Aromen von fruchtiger Wirze, Pflaume, Kir-
sche, Blaubeere, Wacholder, Lorbeer, Gewdirzen,
Bitterschokolade und Tabaknoten
Muscadet weif leicht, spritzig-trocken, klar-griin bis weiBe Bldten, o Fisch, Meeresfriichte
elegante Saure e helles Fleisch mit heller
Sauce
Muscat weil3 e intensiver Eigengeschmack nach Muskat und e Aperitif
Gewdirzen e Fisch, Meeresfriichte
e lieblich-fruchtiges Bukett
- J
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1 Weine aus Frankreich

Das Weinetikett

4 N\
4 N
DeFAl | ‘] ER I T T Name des Weingutes
LF
PAYS D’OC
Weinkategorie ————— Indication Géographique Protégee | IGP régionales
i éd/m/ ?// Zdl Rebsorte, mindestens
/( 85 %
Hinweis auf
Herkunftsland PRODUIT DE FRANCE Geschmacksangabe
TROCKEN
- J
Angaben auf einem Weinetikett eines IGP-Weines
Etikettensprache
= . o . . . . N
Chateau Haufig verwendete Bezeichnung fir ein Weingut im Bordeaux
Beispiele: Chateau Mouton-Rothschild, Chateau Pétrus, Chateau Haut Brion
Domaine Haufig verwendete Bezeichnung fir ein Weingut im Stden Frankreichs und vor
allem im Burgund
Beispiele: Domaine Corbier, Domaine de Chevalier
Villages Dorfer — Bezeichnung fur einen Wein, der aus einer oder mehreren Gemeinden der
vorangestellten Appellation d'Origine Protégée (AOP) stammt
Beispiele: Beaujolais-Villages, Cotes du Rhone-Villages, Cotes du Roussillon-Villages
Cru Gewachs, je nach Weinanbaugebiet wird ein Weingut (Burgund), ein Weinberg
(Burgund), eine Gemeinde (Beaujolais) oder ein Dorf (Champagne) bezeichnet, um
die hochste Qualitat zu kennzeichnen
Beispiele: Premier Cru Classé, Grand Cru, Premier Cru, Cru Beaujolais, St.-Emilion Grand Cru, Echelle des crus
Mise en bouteille Abfillung in Flaschen
Beispiele: Mise en bouteille 4 la propriété = Erzeugerabfullung, Mise en bouteille au chateau = Gutsabfillung
(Bordeaux), Mise en bouteille au domaine = Gutsabfillung (Burgund)
Négociant Weinhandler, der Weine aufkauft und verkauft
o J
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An der Bar arbeiten

Weingut

Chateau Pétrus

Appellation Beispiele fiir Cuvée-Zusammenstellungen

Pomerol

GETRANKE AN DER BAR

1.5 Charakteristik ausgewahlter
Weinanbaugebiete

& characteristics of selected large vineyards
O caractéristiques (f) des grand vignobles (m) sélectionnées

Bordeaux

In Bordeaux werden zu ca. 90 % Rotweine in 40 AOP und 2 IGP produ-
ziert. Bordeaux hat eine eigene Klassifizierung, die sich auch innerhalb
des Weinanbaugebietes unterscheidet. Die Flisse Garonne und Dor-
dogne, die sich zur Gironde vereinigen, teilen das Weinbaugebiet in zwei
Bereiche. Ostlich der Gironde dominieren die Rotweinsorten Cabernet
Sauvignon, Merlot und Cabernet Franc. Westlich der Gironde finden sich
Merlot sowie die WeiBwein-Rebsorten Sauvignon Blanc und Sémillon.
Typisch fur Bordeaux sind die Cuvées, die im Barrique ausgebaut werden
(kleinere 225-Liter-Holzfasser, die urspringlich fur Bordeaux-Weine ent-
wickelt wurden).

Beriihmte Weingiiter

Cabernet Franc — Merlot — Petit Verdot

Chateau Cheval Blanc

Saint-Emilion Cabernet Franc — Merlot

Chateau Margaux

Pessac-Léognan | Cabernet Franc — Cabernet Sauvignon — Merlot — Petit Verdot

Chateau Haut-Brion

Pessac-Léognan | Cabernet Sauvignon — Merlot — Cabernet Franc

Chateau Latour Pauillac Cabernet Sauvignon — Merlot — Petit Verdot
Chéteau Lafite Rothschild Pauillac Cabernet Sauvignon — Merlot — Petit Verdot
\_Chateau Mouton-Rothschild | Pauillac Cabernet Franc — Cabernet Sauvignon — Merlot — Petit Verdot )

Das Weinanbaugebiet von Saint-
Emilion ist aufgrund seiner
historischen Bedeutung im
Weinbau seit 1999 als UNESCO-
Weltkulturerbe anerkannt.

Die Appellation Sauternes ist innerhalb des Bordeaux einmalig, da die
AOP nur fur die edelstiBen WeiBweine gilt, obwohl dort auch Rotwein-
reben angebaut werden. Die Ertragsbeschréankung fur den edelstiBen
Wein liegt bei 25 Hektoliter per Hektar. Grundlage fur diesen besonderen
Wein sind die kalkhaltigen Boden, der Botrytis cinerea (Grauschimmel)
und die tiefe Lage zwischen zwei FlUssen.

Kalkhaltige Boden bewirken eine hthere Zuckerbildung. Somit kann der
vorgeschriebene Mindestalkoholgehalt von 13 % vol erreicht werden.
Die Flussnahe begunstigt Nebel und schafft eine Wechselwirkung von
feuchter Kihle und Sonnenwérme. Ideale Bedingungen fur den Botrytis,
da sich Edelfaule bei einem Mostgewicht ab 80° Oechsle bildet. Durch die
Perforationsldcher verdunstet aus den Trauben Wasser. Dies fuhrt zu einer
Konzentrierung von Zucker und Aromen.

Sauternes:

Die hochste Klassifizierung mit Premier Cru Classé Supérieur halt das Weingut Chateau d’Yquem mit einem
Cuvée aus Muscadet, Sauvignon Blanc und Sémillon.

16



Bordeaux-Klassifizierung N
Grundlage der Klassifizierung:

Im Bordeaux und in der Provence
sind die Klassifizierungen an das
Weingut/Chateau gebunden.

Die Cru-Klassen sind unterschiedlich in Bezeichnung und Anzahl der
Qualitatsstufen. Aktuell gibt es sechs unterschiedlche Systeme der Klassi-
fizierung. Versuche einer Vereinheitlichung scheiterten bisher. Die berim-
teste Klassifizierung aus dem Jahr 1855 fur die Bereiche Médoc, Graves
und Sauternes gilt teilweise noch heute. Die hochste Klassifizierung der
Medoc-Weine wird in finf Stufen, der Graves-Weine in einer Stufe, der
Sauternes-Weine in drei Stufen und der Saint-Emilion-Weine in zwei
Stufen unterteilt. Die folgende Ubersicht verdeutlicht die Besonderheit
der Klassifizierung im Bordeaux: -

Im Burgund, der Champagne, an
der Rhéne und im Elsass sind die

Crus AOP-gebunden, also an das
Terroir ihrer Herkunft. LF

\

-

Saint Emilion

Médoc Graves Sauternes

Lokale Cru AOP’s Cru Bourgois

Erstes Gewachs Grands Crus Classés

GroBes Gewachs Cinquiemes Grand

Cru Classé

Quatriémes Grand
Cru Classé

Troisiemes Grand
Cru Classé

Deuxiémes Grand

Deuxieme Cru
Classé

Prémiere Cru Classé

Prémiers Grands

Cru Classé Crus Classés

Prémiers Grands
Crus Classés A )

Prémier Cru Classé
Supérieur

Premiér Grand Cru Crus Classés

\_ Classé

Bourgogne — Burgund

Die burgundischen Climats

(spezifischer Begriff des

Burgunds fir die Lage
kleinster Parzellen wegen
des Mikroklimas) wurden
2015 zum Weltkulturerbe
der UNESCO erhoben.

Burgund liegt in der Mitte Frankreichs, erstreckt sich zwischen den
Stadten Dijon und Lyon und ist fiir seine erstklassigen Rotweine
bekannt. Die Hauptrebsorten fur Rotweine sind Pinot Noir und Gamay.
Die nordlich gelegene Appellation Chablis wird durch die Rebsorte
Chardonnay gekennzeichnet, die aufgrund der klimatischen Bedingungen
haufig zu Ernteausfallen fuhrte. Frost wird mit Ofen in den Rebzeilen und
in Windmuhlen zur Warmeverteilung im Weinberg begegnet.

Die Hauptrebsorten fir WeiBweine sind Chardonnay, Aligoté, Pinot Blanc
und Sauvignon Blanc.

LATION D’ORIGINE
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An der Bar arbeiten

GETRANKE AN DER BAR

Klassifizierungsstufen

Bourgogne Hautes
Cote de Nuits

® Nuits-St-Georges o
_______ Cote d'Or

Cote de Beaune

Bourgogne Hau
Cote de Beaun

L]
Beaune

Cotes halon-sur-Saéne

Chalonnaise

Maconnais 5
SaifitBris  Chablis

Irancy

Tohnerre
Auxerre  Chablis @

Beoujolais ) R
V|I|efran£h sur-Sadne

-2
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+ 4 ¢ GrandCry,
z.B. Ertrag max. 35hl/ha, betrifft 2 % der
Weinanbauflache

e Premier Cru,
z.B. Ertrag max. 45hl/ha, betrifft 10 % der
Weinanbauflache

e Appellation communale/Villages,
z.B. Ertrag max. 50hl/ha, betrifft 34 % der
Weinanbauflache

e Appellation régionale,

- betrifft 54 % der Weinanbauflache

Qualitat

(Die in Deutschland 2012 eingefuhrte VDP-Klassifika-
tion des Verbands deutscher Pradikatsweingtter ba-

siert auf diesem vierstufigen Burgund-Modell.)
- J

Beaujolais

Der rote Beaujolais wird zumeist sortenrein aus der Ga-
maytraube, deren Rebflachenteil 99 % betragt, gewon-
nen. Grund der Monokultur ist die Reblaus-Katastrophe
(siehe Hinweis auf Seite 22). Beaujolais Blanc und Rosé sind
auBerhalb des Bereiches nahezu unbekannt und spielen keine
Rolle. Der bekannteste Wein des Beaujolais ist der Beaujolais
Nouveau/Beaujolais Primeur, dessen Vermarktung ab
dem dritten Donnerstag im November erfolgt. Der Beaujo-
lais Primeur zeigt bereits nach zwei Wochen Garung, bei
der sich viel Kohlensaure gebildet hat, das aromatische
Potenzial der Gamaytraube mit relativ viel Saure und fruch-
tigen Aromen.

Klassifizierungsstufen

Die Klassifizierung der Weine aus dem Beaujolais erfolgt in
drei Stufen:

e Crus du Beaujolais

e Beaujolais Villages

¢ Beaujolais

Weinspezialitat aus der Appellation Beaujolais
Villages, die ab dem 3. Donnerstag im November
des gleichen Lesejahres verkauft wird



Weitere Weinanbaugebiete

Weinanbaugebiet

Bugey

1 Weine aus Frankreich

Charakteristik

e im Westen der franzosischen Weinbauregion Savoyen

e WeiBweinrebsorten: Chardonnay, Aligoté, Pinot Gris

e Rotweinrebsorten: Gamay, Pinot Noir

* AOP Bugey Mousseux = flaschenvergorene Schaumweine, AOP Bugey Pétillant =
Perlweine

Alsace — Elsass

WeiBweinrebsorten: Riesling, Gewurztraminer

Champagne

Champagner

Corse — Korsika

qualitativ hochwertigere Weine, mit starker Beeinflussung durch das Inselterroir
(50 % Rot-, 40 % Rosé-, 10 % WeiBweine)

Jura

* raues, kontinentales Klima
e Uberwiegend WeiBweinproduktion mit Rebsorten Chardonnay und Traminer (Vin
Jaune)

Languedoc-Roussillon

* mediterran gepragtes Weinanbaugebiet mit einer Vielzahl an Weinen
unterschiedlicher Qualitdten

¢ WeiBweinrebsorten: Muscat Blanc, Clairette, Grenache Blanc, Marsanne,
Piquepoul (Folle Blanche), Roussanne

e Rotweinrebsorten: Cabernet Sauvignon, Grenache, Merlot

Lorraine — Lothringen

e WeiBweinrebsorten: Pinot Gris, Pinot Blanc, Muller-Thurgau, Gewdrztraminer,
Riesling
e Rotweinrebsorten: Gamay, Pinot Noir und Pinot Meunier

Vallee de la Loire — Loiretal

* Produktion von: Rotwein, Roséwein, trockenen WeiBweinen, Schaumwein,
SUBwein

e Bekannte Weine: Sancerre, Chinon, Bourgueil, Pouilly-Fumé, Bonnezeaux

e WeiBweinrebsorte: Sauvignon Blanc

e Rotweinrebsorte: Pinot Noir

Provence

bekannt fur Produktion von Roséweinen

Vallée du Rhéne — Rhonetal

e Einteilung in drei Abschnitte wegen klimatischer Unterschiede, Uberwiegend
Rotwein

¢ Bekannte Appellation: Chateauneuf-du-Pape; jede Domaine mit eigener
Cuvéerezeptur, z.B. 75 % Grenache, 12 % Syrah, 11 % Mourvedre, 2 % Cinsault;
oder 50 % Grenache und 50 % Syrah

Savoie — Savoyen

frische und leichte Rotweine, Roséweine und WeiBweine

Sud-Ouest — Stidwest

&

e umfasst die Weinanbaugebiete Stidwestfrankreichs mit Ausnahme des Bordeaux
e klassische Bordeaux-Rebsorten wie Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot,
Sauvignon Blanc, Sémillon
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An der Bar arbeiten

GETRANKE AN DER BAR

1.6 Weinglaser

& wine glasses P verres (m) a vin (m)

Fur optimalen Weingenuss ist die Wahl des richtigen Glases fast
genauso wichtig wie die richtige Weintemperatur. Ein Stielglas besteht
immer aus FuB, Stiel und Kelch. Der Raum zwischen eingeschenktem
Wein und oberem Glasrand nennt sich Kamin. Haufig finden sich fir alle
Weinarten Universalglaser.

Bordeaux-Glas Sauternes-Glas

Chardonnay-Glas

Burgunder-Glas Sauvignon-Blanc-

Glas

A 4

e groBvolumig und
wenig bauchig

e breiter Oberfla-
chenspiegel und
groBzugiger Kamin
beglnstigen Aro-
menentfaltung

e kein rasches Ent-
weichen der Aro-
men nach oben
durch sich verjun-

\__genden Kelch

e deutlich bauchig

e fur aromatische
und fruchtbetonte
Weine

® gering ausge-
pragter Kamin —
Kelch ist weniger
hoch — Aromen
entweichen leicht

¢ Kelch bietet aus-
reichendes Volu-
men, um den
Wein leicht zu
schwenken

e Konzentrierung
leicht fltchti-
ger Aromen —
schlanke, hohe
Form, die sich
nach oben hin
leicht verengt

Tiefpunkt am
Kelchboden —
unterstitzt die
Regulierung einer
zu kahlen Tempe-
ratur des Weines
Konzentrierung
der Aromen —
nach oben hin
verjingender
Kelch

e sehr schmale Off-
nung — Konzen-
trierung von Aro-
men

e Fullmenge gering
(max. 0,1001)

Bekannte Weinglasmarken
Eisch, Leonardo, Lobmeyer, Oneforall, Orrefors, Riedel, Stolzle, Zalto,

Zwiesel
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