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Kleinhuis” Weinbegleiter

fiir Zuhause

Zu einem Essen unter Freunden, kleinen Happchen
auf dem Sofa, einem Dinner fiir Zwei oder zum

@M‘“Wé{ Genuss ohne Speisen will der jeweils passende Wein
fund in.
ISTRO &EWEINHANDEL gefunden sein
im Baseler Hof Es gibt keine festen Vorschriften. Allerdings findet

man eine Vielfalt an "Gesetzen" und ebenso viele
Vorschlage, diese zu brechen. Regionales zu
kombinieren, ist meist ein sicherer Weg.

Durch den Einfluss auBereuropéischer Speisen sind
neue Varianten von Aromen entstanden. Zudem
haben die altbekannten Rebsorten, die auch in
Ubersee angebaut werden, teilweise andere
Geschmacks- und Geruchsnoten, als jene aus den
klassischen europadischen Weinbaugebieten
Frankreich, Italien, Deutschland und Spanien.

Nun findet man heute Weine aus aller Welt, die zum
Probieren einladen und es ist immer wieder
spannend, neue Kombinationen zu entdecken und
Bekanntes neu zu variieren.

Wir stellen Ihnen im Kleinhuis” Weinbegleiter
Weinklassiker, und solche die es werden, vor.
Natiirlich geben wir Ihnen auch eine
Speisenempfehlung dazu, sowie Weine, die Sie in
unserem Kleinhuis” Bistro und Weinhandel zu Peters
Spezialitdten geniefen oder fiir zu Hause erwerben
kénnen.

Bei Fragen wenden Sie sich gerne an uns.
Thr Team vom
@M\f\wé‘

=—BISTRO & WEINHANDEL

im Baseler Hof

wé'
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Mosel Riesling
Mineralische, feinfruchtige Rieslinge von gelb-griin
bis hellgelber Farbe mit Aromen von Feuerstein,
Pfirsich, Birne und Apfel. Am Gaumen iiberzeugt eine
spritzige und angenehme Saure gepaart mit wiirziger
Frische.

2020 Riesling ,Maximin*, trocken

Weingut Maximin Griinhaus

Serviertemperatur 7 - 9° C

Zu den Mosel Rieslingen empfehlen wir leichte
Gerichte mit Gefliigel, Kalb, hellem Fisch oder
Salate. Die asiatische Kiiche, scharfe oder wiirzige
Speisen und intensive Sofen harmonieren ebenso.
Besonders in Verbindung mit feinherben Rieslingen.

2017 Riesling feinherb

Weingut Schloff Thorn

Serviertemperatur 9 - 11° C

Mosel Spezialitat

Die weife Rebsorte Elbling wurde vor tiber 2000
Jahren von den Rémern an die Mosel gebracht und
ist heute weltweit fast ausschlieflich hier zu finden.
Sehr selten ist die Mutation "Roter Elbling", die auch
als Weipweinsorte gilt, zu finden. Seit 15 Jahren
ernten und vergaren ein paar wenige Winzer die
rétlichen Beeren getrennt und erzeugen
eigenstiandige, extraktreiche lachsfarbene Weine mit
starker erfrischender Saure. Er begeistert mit seinem
leichten, weichen Bukett und ist sehr siiffig.

Serviertemperatur 8 - 10° C

Dieser Rote Elbling empfiehlt sich mit guter
Restsiife zu leichten Gefliigel- und Pilzgerichten,
wiirzigem Kése, Brotzeit aber auch zu Fisch und
Meeresfriichten.

Rheingau Riesling
Blassgelb bis griin-gelbe Rieslinge mit intensiven
Aromen von weifiem Pfirsich, Ananas und
Orangenbliiten. Geschmacklich mit feiner, gut
eingebundener, langanhaltender, saftiger Sdure und
verspielter Mineralitét. Die hier produzierten Siif3-
und Eisweine geniefen weltweite Anerkennung.
Mehr dazu unter ,Historie“ Deutsche Siipweine

2020 Riesling, trocken

Weingut Kiinstler

Serviertemperatur 8 - 11° C

Bei gediinsteten oder gekochten Speisen wie hellem
Fisch oder Fleisch mit heller SoBe und mildes
Gemiise eignet sich der Riesling hervorragend.

Auch hier gilt es zwischen den verschiedenen
Pradikatsstufen zu wéhlen und Spéatlesen zu etwas
kraftigeren Gerichten wie gerdauchertes Fleisch zu
reichen und Weine mit mehr Restsiiffe zu pikanten
und scharfen Speisen.

Pfalz Grauburgunder
Dieser meist trockene, mittelkraftige und leicht
saurebetonte, goldgelbe Wein duftet nach frischen
Birnen und Apfeln oder gar nach gelben
Zitrusfriichten. Weitere Aromen sind griine Niisse,
Mandeln und Gewiirze sowie ein leicht rauchiger
Ton. Vielschichtig am Gaumen und dabei angenehm
dezent.

Serviertemperatur 9 - 13° C
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Gebratener oder gegrillter Fisch mit deutlichem
Eigengeschmack, kurz gebratenes Fleisch,
Pilzgerichte oder Risotto sind geeignete Partner fiir
einen Pfalzer Grauburgunder. Harmoniert auch mit
deftigen Speisen wie Linsen Eintopf oder Sauerkraut.

Franken Silvaner
Dieser unkomplizierte Sommerwein mit nussigen
und floralen Ténen, zarter Kernobstfrucht und
bekémmlicher Siure ist sehr facettenreich. Als
brillanten, glasklaren Wein mit delikater Frische, ein
typisch-frankischer Silvaner.

2020 Silvaner VDP Gutswein, trocken

Weingut Rainer Sauer

Serviertemperatur 8 - 10° C

Harmoniert mit Spargel, Artischocken und
Kartoffelgerichten, Kalb und Siifwasserfischen sowie
mit mildem Kése.

Baden Spiatburgunder
Der typische Spatburgunder ist gerbstoffarm und
rostrot und hat einen leicht siiflichen Duft nach roten
und schwarzen Beeren. Bei Barriqueweinen kommen
Vanille-Zimt und Karamell Nuancen hinzu. Sie
schmecken vollmundig und samtig und haben ein
fruchtig-nussiges Aroma.

2017 Spéatburgunder Burkheim Ortswein, trocken

Weingut Bercher

Serviertemperatur 18° C

Kraftige Fischgerichte, Wild-, Gefliigel oder
Schweinefleisch und ebenfalls Schmorgerichte
kongruieren ausgezeichnet mit dem Spatburgunder.
Wird er im Holzfass ausgebaut, sind Speisen mit
Roststoffen besonders empfehlenswert.

HochWasserWeine

Auch unser Partnerweingut J.J. Adeneuer wurde von
der Flutkatastrophe im Sommer nicht verschont.
Gemeinsam mit lhnen méchten wir etwas
unterstiitzen. Die Weine sind selbstversténdlich
qualitativ einwandfrei, nur die Etiketten sind etwas
beschadigt. Die Flaschen sind gesdubert und
gereinigt, trotzdem kénnen unterhalb der Kapsel
kleinste Schmutzpartikel zu finden sein.

Der Spéatburgunder ist elegant, vollmundig und
fluchtbetont. Die Fruchtnoten erinnern an
Himbeeren, Erdbeeren und hellen Kirschen.

2018 Spéatburgunder, trocken

Weingut J.J. Adeneuer

Serviertemperatur 18° C

Der Spatburgunder lasst sich ideal zu hellem Fleisch
und Pasta kombinieren.

Der Frithburgunder zeigt sich in einem tiefdunklen
Rot. In der Nas besitzt er eine leichte pikante Wiirze
gepaart mit Waldbeeren. Durch den Ausbau im
Barrique Fass bekommt er eine feine Wiirze und der
Wein wird harmonischer.

2019 Frithburgunder, trocken
Weingut J.J. Adeneuer
Serviertemperatur 18° C

Der Wein lasst sich sehr gut zu dunklem Fleisch und
herzhaft gewlirzten Speisen kombinieren.
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»Historie“ Deutsche Siifweine
Die Entdeckung der Edelfiaule (Botrytis cinerea) ist
fiir Beerenauslesen und Trockenbeerenauslesen
essentiell. Dieser Pilz lasst die Zellen der
Beerenhaut absterben, wodurch das Wasser in den
Beeren verdunstet und sich der Traubensaft
konzentriert. Zuriick bleiben Beeren mit einem sehr
hohen Siife- und Extraktgehalt. Im Jahr 1775 musste
ein Bote Johannisberger Trauben nach Fulda bringen,
um dort die jahrliche Leseerlaubnis einzuholen. In
jenem Jahr hatte der Bote sich aber um acht Tage
verspatet, so dass die Beeren von der Edelfiaule
befallen waren. Der daraus gekelterte Wein war
geschmacklich erstklassig, weshalb seitdem die Lese
soweit wie moglich hinausgezdgert wird und die
Spitzenjahrgénge zu den teuersten Tropfen der Welt
gehoren.

2006 Riesling Beerenauslese,

Weingut Dr. Loosen

Serviertemperatur 10-12°C

2007 Riesling Auslese,
Weingut Schloss Vollrads
Serviertemperatur 8-11°C

1993 Riesling Eiswein Herrenberg,
Weingut M. Griinhaus
Serviertemperatur 9-11°C

Deutsche Rotwein Cuvée
Diese sind oftmals aus Cabernet Sauvignon,
Spatburgunder und Merlot, wegen der Farbe wird oft
mit Dornfelder verschnitten. Da die Anteile der
Rebsorten variieren, ist es kaum moglich die
verschiedenen Cuvées pauschal zu beschreiben.
Sehr dichte, komplexe Rotweincuvée mit kraftigem
aber angenehm eingebundenem Tannin.

2015 Cuvée ,Maximilian“, trocken

Weingut Johner

Serviertemperatur 16 - 20° C

Dunkles und wiirziges Fleisch, Wildfleisch
und -Gefliigel aber auch kraftige Nudelgerichte
eignen sich als Begleiter zu diesem Cuvée.

Steiermark Sauvignon Blanc
Diese international angebaute Rebsorte zeigt sich in
der Steiermark je nach Reifegrad facettenreich von
dezent bis komplex-kraftig-wiirzig. Aromen von
Brennnessel und Zitrusfrucht bis hin zu
Passionsfrucht, Stachelbeere und Schwarzer
Johannisbeere finden sich wieder. Das Spiel feiner
Saure rundet den Geschmack ab.

Serviertemperatur 10 - 12° C

Fiir kraftig-aromatische Fischgerichte, Kalb und
Gefliigel sowie gratiniertes Gemiise und
olivendlhaltige Speisen eignet sich der Sauvignon
Blanc aus der Steiermark hervorragend.
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Osterreich Griiner Veltliner
Der Griine Veltliner ist die wichtigste autochthone
Rebsorte in Osterreich. Ein vielschichtiger griin-
gelber Wein mit Aromen von Pfirsich, Rosen Marillen
und etwas Limette. Geschmacklich besticht er durch
reife Zitrusfriichte, Steinobst- und weifen
Pfeffernoten. Meist auf Lossboden gedeihen leichte
bis hochreife Pradikatsweine aller Qualitatsstufen.
2020 Griiner Veltliner ,Ried Nussgarten*
Traisental DAC, trocken
Weingut Herzinger
Serviertemperatur 8 - 10° C
Geraucherter Fisch, Schnitzel, Gefliigel und
Tafelspitz sowie Innereien harmonieren mit dem
Griinen Veltiner. Ebenso Pilzgerichte, Artischocken,
vegetarische Speisen und scharfe und wiirzige
Speisen aus Fernost. Hier gilt wieder: Je mehr
Restsiife im Wein, desto besser begleitet er die
Scharfe und Wiirze.

Osterreich Zweigelt
Leichte violett-rétliche Weine mit niedrigem Tannin.
Bei hoher Reife entstehen vollmundige und
langlebige Weine mit Aromen von frischen roten
Beeren, wie Himbeeren und reifen Erdbeeren. Am
Gaumen wird er saftig-elegant und fruchtig,
Maulbeere mit Sauerkirschen. Der fruchtige Abgang
mit balancierter Holzwiirze ist nachhaltig.

2017 Zweigelt, trocken

Weingut Herzinger

Serviertemperatur 14 - 16° C

Nudelgerichte, milder Kase und kalte Speisen
passen genauso gut wie Fisch- und Gefliigelgerichte.

Bei einem Ausbau in Barrique bieten sich wunderbar

Braten von Schwein und Kalb oder
Wildgefliigelgerichte aus dem Ofen an.

Schweiz Fendant
Aus der Rebsorte Chasselas (=Gutedel) wird dieser
siiffige Walliser Wein gewonnen. Er besticht durch
frische Aromen von Lindenbliiten, exotischen
Friichten. Am Gaumen ist er weich und geschmeidig
mit angenehmer Mineralitat und knackiger Saure. Er
eignet sich hervorragend als Aperitifwein und zum
Kasefondue.

Serviertemperatur 6 - 8° C

Perfekt zu wiirzigen Vorspeisen oder in Butter
gegrilltem Fisch. Ebenso eignen sich Krusten- und
Schalentiere fiir diesen Wein, der auch als gut
gekiihlter Aperitif, pur oder mit Fruchtlikér zu kleinen
herzhaften Happchen besteht.

Schweiz Doéle
Ein Cuvée in dem die Assemblage aus Pinot Noir
und Gamay mindestens 85 % betragen muss, wobei
Pinot Noir den gréferen Anteil hat. Desweiteren sind
nur Rebsorten aus Wallis zugelassen, wie Syrah,
Humagne Rouge und Cornalin. Die Déle Weine sind
meist himbeerrote, fruchtige, vollmundige und
wiirzige Weine mit Aromen von roten Beeren mit viel
Struktur und Finesse.

Serviertemperatur 14 - 18° C
Dieser Wein passt zu wiirzigen Speisen wie
gebratenem Gefliigel, Rindsgulasch, Lamm,
Kaninchen, aber ebenso in die asiatische Kiiche und
die italienische Kiiche.
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Co6tes du Rhone
In dieser Region werden iiberwiegend Rotweincuvée
vinifiziert. Mindestens zu 70 % besteht der Wein aus
den Rebsorten Grenache Noir, Mouvedre und Syrah,
wobei noch weitere Sorten zugelassen sind. Es
entstehen ansprechende, unkomplizierte Weine, die
vollmundig und weich sind mit viel Kraft und starker
Frucht von Johannis- und Brombeeren sowie mit
Noten von Lakritz und schwarzem Pfeffer.
Serviertemperatur 16 - 19° C

Zu Lamm, Wild und gegrilltem Fleisch mit
provenzalischen Kriutern oder ebenso zur Ente und
Gans passt der Cotes du Rhéne bestens.

In unserem Kleinhuis” Restaurant servieren wir
,Coq au Vin a la Monsieur Georges*, fiir den wir
Cétes du Rhéne verwenden.

Die Weifweine dieser Region duften nach reifen
Aprikosen, Zitrusfriichten und Orangenzeste. Die
Struktur ist sehr fein mineralisch-steinig unterlegt.
Am Gaumen vollmundig, saftig, intensiv und lang
anhaltend, mit rassig-intensivem Geschmack von

Aprikosen, weifem Pfirsich und dezent auch Fenchel.

2018 ,Parallele 45“ Blanc, trocken
Weingut Paul Jaboulet Aine
Serviertemperatur 8 - 10° C

Zu weifem Cotes du Rhéne empfehlen wir leichte
vegetarische Gerichte, Ziegenkése, Gemiise, Fisch
und leichte Fleischgerichte. Die Speisen diirfen
etwas wiirzig sein.

Loire Sancerre
Die Wiege des Sauvignon Blanc liegt in Frankreich in
der Region Sancerre. Hier werden trockene, frische
und leichte Weine hergestellt, die mineralisch sind
und Aromen von Mirabelle, Zitrone und feinster Kiwi
offenbaren. Am Gaumen sind sie samtig-frisch und
haben grasige und blumige Anklédnge.

2013 Sancerre ,Les Baronnes’,trocken

Domaine Henri Bourgeois

Serviertemperatur 8 - 10° C

Weipes Fleisch, Fisch und Meeresfriichte
harmonieren mit dem klassischen Sauvignon Blanc.
Desweiteren passen getriiffelte und asiatische
Gerichte ebenfalls sehr gut zu diesem Begleiter.

Mit Aromen von kleinen roten Friichten verfiihrt
dieser fruchtbetonte und erfrischende Rosé aus
Spéatburgunder Trauben durch seine grofe
Harmonie. Seine Struktur bildet ein perfektes
Gleichgewicht mit den Aromen.

Serviertemperatur 10— 12° C

Eignet sich hervorragend als Aperitif oder zu Fisch,
weifem Fleisch, Gefliigel und Gerichten der
asiatischen Kiiche.

(



K=

GASTRONOMIEN

Burgund Chablis
Aus der Sorte Chardonnay wird dieser griin-goldene
Wein hergestellt. Weltbekannt wurde er als DER
»~Austernwein“, perfekt passend zu Schalentieren und
Fisch. Fruchtig, trocken mit erfrischender Sdure und
mineralischem Unterton mit Noten von Apfel, Heu
und siiflichen Aromen. Dieser erstklassige,
langlebige Wein wird in der Region Chablis
liberwiegend in Stahltanks ausgebaut, um die
Aromen des Chardonnays nicht mit holzigen Noten
zu liberténen.

Serviertemperatur 8 - 10° C

Ganz klassisch passend zu Schalen- und
Krustentieren, mild gerducherten Fischen sowie
mittelkraftigen Fischgerichten und milden Sofen.

Bordeaux A.C. rot
Cuvées aus den Rebsorten Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Carméneére, Merlot, Malbec und Petit
Verdot sind trockene aber frische, lebendige Weine.
In der Nase sind sie beerig mit leicht herbem
Charakter. Am Gaumen wirken sie fruchtig und
elegant mit einem kraftigen und komplexen
Gewiirzbouquet.

Serviertemperatur 16 - 18° C
Zu herzhaften Fleisch- und Wildgerichte, Roastbeef
aber auch zur Brotzeit mit aromatischem Kése und
kraftiger Wurst empfiehlt sich ein Wein aus dem
Bordeaux A. C.

Chateauneuf-du-Pape
Aus 13 verschiedenen Rebsorten darf dieser Wein
bestehen, wobei auch hier hauptséchlich Grenache
Noir, Mouvedre und Syrah verwendet werden. Es
sind hochklassige, purpurn leuchtende Weine, die
kraftig und korperreich sind mit Aromen von
Kirschen, roten Beeren und Gewiirzen. Sie sind sehr
lagerfahig und selbst kleine Jahrgénge bauen zehn
Jahre lang aus, Spitzenweine reifen sogar mehrere
Jahrzehnte.

Serviertemperatur 18° C

Kraftig gewiirztes und gekrautertes Fleisch, herzhafte
SopBen und Nudelgerichte sowie wiirziger Kése
harmonieren mit dem Chateauneuf-du-Pape.

Sauternes Siifwein
Honiggelbe bis karamellfarbene frische siiffige
Siipweine mit Noten von kandierten und tropischen
Friichten aber auch von gerdstetem Getreide, Honig
und Orangenschalen. In der Region werden die
begehrten Siipweine aus den Rebsorten Sémillon,
Sauvignon blanc und Muscadelle hergestellt. Sie
sind im Abgang sehr langanhaltend.
Serviertemperatur 10 - 12° C

Zum Siipwein sollte man herzhaften Kase servieren
oder auch klassisch in Sauternes Génsestopfleber.
Das Spiel zwischen Siiffe und Saure ist bei guten
Weinen ausgeglichen. Sie sind sehr lagerfdhig und
erhalten nach Jahren meist erst die richtige Balance.
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Rioja
Die Rotweine aus der Region Rioja werden aus den
Rebsorten Tempranillo, Grenache, Graciano,
Mazuelo und Maturana Tinta gewonnen, wobei
Tempranillo meist den Hauptanteil stellt. Der
Ausbau findet in Eichenfissern statt und es
entstehen harmonische, langlebige Weine mit
Aromen von roten und schwarzen Friichten, die
elegante und weiche Tannine enthalten
Serviertemperatur 16° C

Tapas, Kase, Wildgefliigel aber auch Gans und in
Olivendl gebratener Fisch passen ebenso gut zu
einem Rioja wie Schwein und Auflauf mit Hackfleisch.

Die Weifweine der Region Rioja kénnen die Trauben
der Sorten Viura, Malvasia, Grenache blanca,
Verdeja, Tempranillo blanca, Chardonnay und
Sauvignon Blanc enthalten und sind leichte, nach
Stachelbeere und Pampelmuse duftende Weine mit
Vanille- und Mandelnoten aber wiirziger Struktur.

Ein typischer Sommerwein, der sich zu Fisch in
hellen SoBen oder Weifweinsofen, leichten
Gerichten und Salaten anbietet.

Sidtirol Lagrein
Der unvergleichliche Geschmack des wohl
bekanntesten und beliebtesten autochthonen
Siidtiroler Rotweins liberzeugt erneut auf ganzer
Linie. Rubinrot in der Farbe und nach Veilchen
betont im Geruch, voll, samtig und leicht herb im
Geschmack. So gibt es diesen Wein sonst nirgendwo
auf der Welt.

Serviertemperatur 16 - 18° C

Der Lagrein passt hervorragend zu Wild, Federwild,
dunklem Fleisch und Hartkase.

Serviertemperatur 10— 12° C
Lagrein Kretzer oder Rosé wird weifgekeltert. Er
schmeckt anregend und frisch und wird zu kréaftigen
Vorspeisen, gerduchertem Fisch und weiffem Fleisch
gereicht.

Piemont Gavi di Gavi
Die Rebsorte Cortese ist die Wurzel fiir diesen
trockenen Weinklassiker. In strohgelber Farbe
besticht er vom blumigen Bouquet iiber Noten vom
griinen Apfel bis hin zu zartwiirzigen Mandelaromen.
Am Gaumen ist er saftig mit rassiger Sdure und feiner
Mineralitat.

2013 Gavi del Commune di Gavi, trocken

Weingut la Guardia

Serviertemperatur 8 - 11° C
Zu diesem Italiener passen Risotto und
Nudelgerichte mit hellen Sofen, Maispoularde, Kalb
und Kaninchen. Auch Fisch und Meeresfriichte sind
geeignet.
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Brunello di Montalcino
In der siidlichen Toskana wird dieser weltweit
angesehene Wein aus Sangiovese Trauben
gewonnen. Trockenobst, reife Pflaumen und
Waldfriichte sind am Gaumen und in der Nase
bestimmend. Samtig spiirbare Tannine und eine
angenehme Saure runden das stimmige Profil ab.
1995 Brunello di Montalcino — Riserva, trocken
Weingut Vasco Sassetti
Serviertemperatur 16 - 18° C

Ein Brunello di Montalcino ist fiir gegrilltes und
kurzgebratenes Fleisch, Wild, gut gewiirzte Speisen
sowie aromatischem Kase ein sehr gut geeigneter
Begleiter.

Chianti Classico

Der toskanische Klassiker schlechthin. Aus
mindestens 80 % Sangiovese Trauben und weiteren
20 % von Colorino, Canaido, Cabernet Sauvignon

oder Merlot wird dieser Wein hergestellt. Er leuchtet
rubin- bis ziegelrot, die saftige Saure steht in Balance

zum Tannin und die Aromen reifer Friichte sind
vorherrschend und betdrend.
2014 Chianti Classico “Il Primo Vignano”, trocken
Weingut Societa Agricola Fanucci
Serviertemperatur 16 - 18° C

Zu italienischen Klassikern, geschmortem Fleisch,
Pilz- und Triiffelgerichten und Wild passt ein Chianti
Classico immer. Jiingere Weine sind gute Begleiter
fiir Tartar, kurzgebratenes Fleisch und Gerichte mit
Tomaten.

Probieren Sie zum Chianti Classico den
Flammkuchen , Deluxe* mit Triiffel, Ziegenkése-

Brosel, konfierten Tomaten, Pata Negra und Rucola in

unserem Kleinhuis” Bistro und Weinhandel.

Barolo
AusschlieBlich die in der Gemeinde Barolo in
Piemont angebauten Nebbiolo Trauben diirfen fiir
den weltbekannten Tropfen verwendet werden. Das
Frucht-Wiirze-Spiel dieser Weine mit Aromen von
Rosen tiber vollreife Beeren bis zu hélzernen
Anklangen ist raffiniert. Der Barolo ist ein
korperreicher, langanhaltender und trockener Wein
mit hohem Tanningehalt.

Barolo Cannubi Boschis DOCG, trocken

Weingut Virna

Serviertemperatur 16 - 20° C

Geschmacksintensive Speisen wie Geschmortes,
rotes Fleisch, kraftige Sofen und Nudelgerichte,
wiirziger Kédse und Getriiffeltes harmonieren mit dem
Wein.

Barbera
Eine alte und edle Rebsorte, die autochthon im
Piemont ist und hauptsachlich in der Region Piemont
angebaut wird. Hier wird sie auch sortenrein
vinifiziert und liefert sehr gehalt- und kraftvolle
Weine mit geringem Tannin, tiefrot und
angenehmem Pflaumen- und Kirscharoma. Der
Abgang ist harmonisch und nachhaltig.
Serviertemperatur 14 - 18° C

Altere Jahrginge dieses Weines eignen sich gut zu
Wild, Braten, gut gewiirzten Gerichten und Kése,
wahrend jiingere Barbera sehr gut Gefliigel und
Nudel- und Reisgerichte begleiten.
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Amarone
Getrocknete Trauben der Sorten Corvina, Rondinella
und Molinara werden fiir den Spitzenwein aus der
Region Valpolicella verwendet. Durch das Trocknen
nach der Lese verdunstet das Wasser in den Beeren
und das Gewicht reduziert sich bis auf die Hélfte. Die
Aromenvielfalt reicht von Krautern iiber schwarze
Beeren bis zu Dorrpflaumen. Im Geschmack halt sich
die lieblich-fruchtige Note mit dem starken Tannin
im Gleichgewicht, so dass ein Amarone durchaus
lieblich und zugleich bitter wirken kann.
Serviertemperatur 16 - 18° C

Dieser Wein harmoniert besonders gut mit
winterlichen Gerichten und SoBen wie Braten oder
Geschmortem, also Gerichte mit vielen Réstaromen.
Ebenso zu Demiglace oder Bratenjus. Hier kann sehr
gut eine fruchtige Note mit einfliefen.

Argentinien Malbec
Violettes Tiefrot, Komplexitat durch Aromen von
Sauerkirsche, Pflaumen und Erdbeeren meist
kombiniert mit einem Hauch Vanille und Karamell
durch den Barriqueausbau. Ein saftig lebendiger
Wein mit guter Struktur, schokoladigen, weichen
Tanninen und einem angenehmen anhaltenden
Abgang.

Serviertemperatur 15 - 18° C
Mit dem Malbec harmonieren gebratenes Fleisch von
Rind und Lamm genauso wie Gerichte mit dunklen
kréftigen Sofen, herzhafte Tapas sowie Pilz- und
Reisgerichte.

Kalifornischer Chardonnay
In den USA hat sich der Chardonnay etabliert. Nach
Zitrus, gelbem Apfel, dezent Karamell und hélzern
duftet dieser Wein. Mittlerweile wird auf
liberméapigen Barriqueeinfluf verzichtet. Der
Holzgeschmack soll nicht mehr vorherrschend sein
sondern die frische, lebendige Sdure zum Vorschein
kommen. Haufig haben diese Weine im Abgang
Anklange von Wal- und Haselniissen und von griiner
Mango.

Serviertemperatur 8 - 11° C

Ein angenehmer Begleiter zu Gefliigel, Pilzgerichten,
getriiffelten oder exotisch gewiirzten Speisen und
Fisch wie zum Beispiel:

Siidafrika Chenin Blanc

Opulente Weine mit gleichzeitig frischer, exotischer

Frucht und leichten Vanille-, Zitrus- und

Apfelaromen. Deutlich spiirbare aber schén

eingebundene Holznoten. Komplementiert durch

den langen, knackigen Nachgeschmack.
Serviertemperatur 6 - 11° C

Zu dezent wiirzigen Speisen mit Gefliigel, Teigwaren,

Gemiise, Pilzen und cremigen Sofen eignet sich

dieser Wein als Begleiter.
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Siidafrika Pinotage
Ein tiefes Rot ist typisch fiir einen Pinotage. Die
klassische rauchige Note ist gut eingebettet in
Aromen von Himbeeren, Walderdbeeren, Bananen
und Vanille. Am Gaumen zeigt er sich mit einer
angenehmen Balance von Aromenkomplexitit, Sdure
und Alkoholgehalt. Sanfte Tannine strukturieren den
Wein und préagen seinen lang anhaltenden Abgang.

2016 Pinotage , False Bay*, trocken

Weingut Waterkloof

Serviertemperatur 16 - 18° C
Zu gebratenem, dunklem Fleisch, Wild, wiirzigen
Speisen aus Fernost und reifem Kése bietet sich der
Pinotage an.

Neuseeland Sauvignon Blanc
In Neuseeland entstehen der Sauvignon Blanc
hervorragende Weine, die sehr vielfiltig sind. Von
Gras-Krauter-Holunderbliitennoten bis zu Aromen
von Zitrusfriichten, Stachelbeeren, Paprikaaromen,
Melone und Mango. Stets mineralisch mit rassiger
Saure und langem Finale.

Serviertemperatur 8 - 10° C

Neben Fisch und Meeresfriichten passen asiatische
Gerichte wie Curries oder exotische Speisen mit
Kokos, Gemiiseauflauf und Salate hervorragend zum
neuseeldndischem Sauvignon Blanc.

Australien Merlot
Der Charakter der Merlot-Weine ist kérperreich,
vollmundig und fruchtig mit Aromen von dunklen
Beeren, Vanille, Erde und Wildkriuter. Er wirkt frisch,
Saure und Tannine sind in guter Balance und
langanhaltend. Am Gaumen wirkt er sanft und die
Aromen spiegeln sich wider.

Serviertemperatur 18° C

Gut gewiirzte Gerichte mit Teigwaren, Wild und

Geschmortem harmonieren bestens mit dem
australischen Merlot.

Kleinhuis” Wein-ABC

Abgang: Empfinden nach dem Schlucken. Langes
Nachempfinden bedeutet langer Abgang

Agraffe: Drahtkérbchen um Schaumweinkorken.

A.O.C. (franz.: Appellation d’Origine
Contrélée =, Kontrollierte
Herkunftsbezeichnung”)

Laut franzésischem Wein-Gesetz die kontrollierte
Ursprungsbezeichnung, die innerhalb eines
begrenzten Gebietes die Rebsorten, den
Hochstertrag, den Mindestalkoholgehalt und die
Ho6chstzahl der Rebstdcke regelt. Entspricht dem
deutschen ,QbA*“.

Ausbau: Schliept alle Vorgénge mit ein, die aus den
Trauben einen trinkreifen Wein machen.

Barrique: Sind im Eichenholzfass gereifte Weine,
das Fass umfasst 2251. Die Lagerung verleiht einen
feinen Holzton.
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Biologischer Saureabbau (Malolaktische
Garung): Natiirlicher chemischer Vorgang, bei dem
Apfelsiure in Milchsdure umgewandelt wird. Diese
Weine schmecken sduremild und erinnern im Bukett
oft an Joghurt und Brioche.

Bukett: Beschreibt man den charakteristischen Duft
des Weines.

Champagnermethode: Ist die geschiitzte
Bezeichnung fiir traditionelle Flaschengirung bei
Champagner.

Chaptalisieren: Anreichern des Mostes mit Zucker,
um den Alkoholgehalt zu erhéhen. Laut Gesetz
diirfen héchstens 4% Vol. Alkohol durch
Chaptalisation gewonnen werden. Nur bei Weinen
bis zur Qualitétsstufe , Qualitdtswein“ anwendbar.

Cuvée: Ist ein verschnitt von verschiedenen
Weinen.

Depot: Ablagerung von festen Stoffen am
Flaschenboden. Entsteht meist bei dlteren Weinen

Dekantieren: Vorsichtiges Umfiillen eines Rotweins
in eine Karaffe, damit dieser Luft bekommt und
seine Aromenvielfalt entfalten kann.

DOC: (ital.: Denominazione di Origine
Controllata = ,Kontrollierte
Herkunftsbezeichnung®)

Fiir jedes DOC-Gebiet gibt es ein eigenes Regelwerk,
in dem die zul&dssigen Rebsorten, mégliche
Mischungsverhéltnisse, erlaubte oder
vorgeschriebene traditionelle Kellertechniken, aber
auch der maximal zulassige Hektarertrag und
teilweise sogar die Reberziehung geregelt ist.

Edelfiule (Botrytis Cinerea): Dieser Edelpilz
lasst die Zellen der Beerenhaut absterben, wodurch
das Wasser in den Beeren verdunstet und sich der
Traubensaft konzentriert. Zuriick bleiben Beeren mit
einem sehr hohen Siife- und Extraktgehalt.

Einzellage: Innerhalb der Weingebiete gibt es
Lagen, die einen geographischen Teil, z.B. einen
Weinberg umfassen. Dessen Name und Umgrenzung
ist erfasst und gesetzlich geschiitzt. Eine Einzellage
ist nach dem deutschen Weingesetz eine bestimmte
Rebflache, eine Groflage ist eine Zusammenfassung
von Einzellagen.

Erste Lage: Erstklassige Lagen mit eigenstandigem
Charakter mit optimalen Wachstumsbedingungen
und nachweislich {iber lange Zeit Weine mit hoher
Qualitat erzeugt wurden.

Erstes Gewichs: Synonym im Rheingau fiir Grofe
Gewaéchse.

Hochgewichs: Qualititswein aus Rieslingtrauben
mit mindestens 1,5% Vol. héherem Alkoholgehalt als
das Anbaugebiet festgelegt.

Flaschengrofen :
0,375 1 Halbe / Demi / Half
0,751 Normalflasche
1,51 Magnum
3,01 Doppelmagnum / Jerobéam
4,51 Rehobéam
6,01 Methusalem
9,01 Salmanazar
12,01 Balthazar
15,01 Nebukadnezar
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Grofes Gewichs: Die hochwertigsten, trockenen
Qualitatsweine eines Weinguts, die von einer ersten
Lage stammen.

Integrierter Weinbau: Umweltschonende kultur-
und anbautechnische Mafinahmen.

Keltern: Ist die Bezeichnung fiir das Auspressen der
Trauben zu Most.

Korkgeschmack, korkig: Geschmacksfehler, den
ein Schimmelpilz im Korken hervorruft.

Mostgewicht: Ein Richtmap fiir den natiirlichen
Zuckergehalt im frischen Traubenmost vor der
Mostgarung. Die Messung des Zuckergehaltes in den
Trauben hilft, den optimalen Zeitpunkt fiir die
Weinlese zu bestimmen.

Maische: Ist ein Gemisch aus Fruchtfleisch,
Beerenhaut und Kernen, die durch das Anquetschen
der Trauben entsteht. Die Maische weifer Trauben
wird sofort abgepresst. Bei roten Trauben wird die
Maische entweder vor der Garung stark
heruntergekiihlt und eine gewisse Zeit stehen
gelassen (Standzeit) oder sie beginnen bereits an
der Maische zu vergéren (Maischegéirung). In beiden
Fallen lassen sich so Farbstoffe und Extrakte aus der
Beerenschale 16sen.

Moussierend: Weine mit Kohlensiuregehalt.

Oechsle: MaBeinheit fiir das Mostgewicht. Das
Zuckergehalt bestimmt den spéteren potentiellen
Alkoholgehalt im Wein. 83 — 104 Oechsle entsprechen
dem Mostgewicht eines typischen trockenen Wein.

Onologie: Wissenschaft von Wein und
Weinbaukunde.

Qualitatsstufen:

1. Deutscher Tafelwein: AusschlieBlich aus
deutschen zugelassenen Rebflachen und -sorten.

2. Deutscher Landwein: Eine gehobene Stufe des
Tafelweines. Die Herkunft der verwendeten Trauben
wird auf dem Etikett des Landweines angegeben.

3. Qualitdtswein bestimmter Anbaugebiete
(QbA.): Im Durchschnitt ist dies die gréfite Gruppe
deutscher Weine. Sie miissen jeweils zu 100% aus
einem der 13 deutschen Anbaugebiete stammen. Fiir
jeden Qualitdtswein der verschiedenen Rebsorten
und Anbaugebiete sind untere Grenzwerte beim
natiirlichen Alkoholgehalt festgelegt.

Qualitatswein mit Pradikat (QmP)

Bei der h6chsten Qualititsstufe sind die gesetzlichen
Anforderungen entsprechend héher als bei Q

bA Pradikatsweine miissen aus einem einzigen
Bereich innerhalb eines der 13 bestimmten
Anbaugebiete stammen.

Die Anreicherung des Mostes mit Zucker ist nicht
erlaubt. Die gesetzlichen Mindestmostgewichte sind
je nach Weinbaugebiet, Weinart (Rot- oder
Weipwein) und Rebsorte (frith- oder spétreif)
verschieden. Sechs Pradikate sind zugelassen:

1. Kabinett: Feine, leichte Weine aus reifen Trauben
mit geringem Alkoholgehalt.

2. Spitlese: Reife, elegante Weine mit feiner Frucht,
die friihestens sieben Tage nach Beginn der
allgemeinen Weinlese geerntet werden.

3. Auslese: Edle Weine aus vollreifen Trauben. Alle
Auslesen werden nach gesetzlichen Vorgaben
handgelesen, wobei ungeeignete Beeren
ausgesondert werden.
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4. Beerenauslese: Volle fruchtige Weine aus
iiberreifen, edelfaulen, handgelesenen Beeren sind
Rarititen, da oft der Botrytispilz mit zur Qualit&t
beitréagt. Sie sind meist liber Jahrzehnte lagerfahig.

5. Trockenbeerenauslese: Aus rosinenartigen,
edelfaulen Beeren mit oft fantastischer
Konzentration von Siife, Sdure, Aromen und librigem
Extrakt sind diese Weine auferordentlich
alterungsfiahig und entwickeln sich iiber mehrere
Jahrzehnte hervorragend.

6. Eiswein: Eine Spezialitit aus Trauben, die
Beerenauslesequalitit erreicht haben und die in
gefrorenem Zustand (unter -7° C) gelesen und
gefroren gekeltert werden. Dieser Most ist
hochkonzentriert, da in den Beeren fast nur das
Wasser gefroren ist und dieses Eis beim Pressen von
den extraktreichen Bestandteilen getrennt wird.

Restzuckerangaben:

Trockener Wein: Restzucker unter 9 g/l, wenn
gleichzeitig der Gesamtsauregehalt nicht mehr

als 2 g/l niedriger als der Restzucker ist.
Halbtrockener / feinherber Wein: Restzucker bis zu
18 g/l. Saure darf vom Restzucker nicht um mehr als
10 g/l iiberstiegen werden.

Lieblicher Wein: Restzucker bis zu 45 g/l.

Siifer Wein: Restzucker iiber 45 g/l.

Schwefelung: Zusetzen von Schwefel verhindert
Oxidation, Einschrankung und Abt&tung von
Mikroorganismen sowie zur Bindung von
unerwiinschten geschmacklichen Nebenprodukten.
Zudem wird die weitere Garung gestoppt.

Sommelier: Ein Weinkellner, der nach der
Restaurantfachausbildung die Weiterbildung zum
Sommelier absolviert.

Traubenmost: Der unvergorene oder angegorene
Fruchtsaft. Der Traubenmost wird durch die Zugabe
von Reinzuchthefen vergéart (Mostgarung).

Trester: Die Riickstinde nach dem Pressen der
Trauben sind die Grundlage zur Herstellung von
Grappa (ital.), Marc (franz.) und Tresterbranden.
Weinstein: Ein kristalliner Ausfall, der durch kiihle
Lagerung hervorgerufen wird und das natiirliche
Produkt von Mineralien und Fruchtsdure im Wein ist.
WeiBherbst: Die Bezeichnung fiir einen deutschen
Roséqualitdtswein aus einer Rebsorte und einem
bestimmten Anbaugebiet.
Winzergenossenschaft: Eine Vereinigung von
Winzern eines Ortes oder Gebiets in der Rechtsform

einer Genossenschaft, deren Weine zentral erzeugt
werden und gemeinschaftlich vermarktet werden.

Viel Spap beim (aus)probieren wiinscht:

Kgaes
ISTRO &EWEINHANDEL

im Baseler Hof
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