Geschmacksrichtungen bei Wein

Trocken ist nicht gleich trocken. Fiur Wein und Sekt gelten unterschiedliche Geschmacksangaben.

Dabei steht der gleiche Begriff bei Wein und Sekt fur einen unterschiedlichen Gehalt an Restzucker.
Man unterscheidet beim Wein vier Geschmacksrichtungen.

Trocken ist die Bezeichnung fur Weine, die fast ganz oder vollig
durchgegoren sind, das heif3t fir Weine mit einem
Restzuckergehalt bis hochstens 4 Gramm im Liter. Der
Gesetzgeber erlaubt die Bezeichnung trocken dartber hinaus bis
zu einem Restzuckergehalt von 9 Gramm, wenn der in g/l
Weinsaure ausgedrickte Gesamtsauregehalt héchstens 2 g/l
niedriger ist als der Restzuckergehalt (Formel: Saure + 2 bis zur
Hochstgrenze 9). Ein trockener Wein ist nicht gleichbedeutend
mit sauer. Er enthalt eben nur wenig unvergorenen Zucker.
Allerdings schmeckt man bei trockenen Weinen eine hohere
Saure eher.

Halbtrockene Weine dirfen bis 12 Gramm Restzucker je Liter aufweisen, bzw. bis 18g/l, wenn dabei
der Restzuckergehalt den Sauregehalt nicht mehr als 10g Ubersteigt. (Formel: Saure + 10 bis zur
Hochstgrenze 18).

Liebliche Weine weisen einen Restzuckergehalt auf, der die fur halbtrocken festgelegten Werte
Ubersteigt, aber hochstens 45 g/l erreicht.

Die Angabe suR ist ab 45 g/l zulassig.

Die unterschiedlichen Geschmacksangaben fiir Sekt finden Sie hier.


http://www.deutscheweine.de/internet-de/nav/45a/45a601a5-0d4e-0401-be59-267b48205846$08b709dd-d602-3401-be59-267b48205846.htm

