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Der Wein und die funf Sinne

» Tastsinn

» Horsinn

> Sehsinn

> Geruchsinn

» Geschmacksinn

Kalte, Warme und Schmerz
das Klingen der Glaser

die Farbe und die Farbtiefe
das Bukett und die Aromen

suf3, salzig, bitter, sauer

~



Der optische Eindruck




Das Betrachten des Glases

» von oben herab betrachten

» Glas gegen eine Lichtquelle halten

» geneigtes Glas gegen eine weiB3e Flache halten
» Glas schwenken und Schlieren betrachten




wassrige, duBere Kante

Der Rand ist der Bereich
zwischen dem wdssrigen
GuBeren und dem vollgefarbten
inneren Teil

Auge, Kern




Klarheit

==

> klar

» transparent

> matt

> trub







Farbtiefe

> Die Farbtiefe ist ein Indikator fur das
> blass Alter des Weines.

> mittel > WeiBwein wird mit zunehmendem

Alter goldfarbener.

> intensiv > Rotweine werden mit
zunehmendem Alter blasser.
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> grungelb

> zitronengelb
> strohgelb

> goldgelb

> bernstein

> braun

Farbton bei WW

Farbton ist abhangig von:

> Rebsorte, Reifegrad
> Klimazone, Boden
> Jahrgang, Ausbau

» Schwefelgehalt




griingelb zitronengelb blass goldgelb

Sehr jung jung Barriqueausbau
KUhles Klima Stahltank Warmes Klima

I I |
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Farbton bei Roséwein

Farbton ist abhangig von:

> blassrosa

> pink > Rebsorte, Reifegrad
> lachsfarben > Klimazone, Boden
» orange > Mazerationsgrad

> zwiebelschalenfarben > Jahrgang, Ausbau

» Schwefelgehalt










> purpur

> rubinrot

» granatrot

> ziegelrot

> gelbbraun (tawny)
> braun

Farbton bel Rotwein

Farbton ist abhangig von:

> Rebsorte, Reifegrad
» Klimazone, Boden
> Jahrgang, Ausbau

> Schwefelgehalt
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Konsistenz / SCHLIERENBILDUNG

> Wassrig

» dunn

> olig

> dick

> zahflussig

> zeigt sich durch Schlieren (,Kirchenfenster",
slranen®)

— kaum, mafige, deutliche oder ausgepragte
Schlierenbildung

> abhangig von Restzucker, Extrakt und Alkohol '







CO,/Kohlensaure

> etwas CO,

> deutlich wahrnehmbares CO,
> Blaschen am Rand
> Blaschen auf der Weinoberflache

CO,, also Kohlensaure, tritt sichtbar in Blaschenform auf







Mousseux

Grosse der Perlen

> fein Lange oder Dauerhaftigkeit
> mittel
> grob > kurz
> mittel
Anzahl der Perlen: » lang anhaltend
> wenig
> mittel

> zahlreich




Der Geruchsinn




Riechkolben: Instrument
des Geruchsinnes

Nasenlocher: Primarweg zum
Riechkolben, Aufnahme der
Duftstotfe

Sekunddrweg zum Riechkolben,
Ubertragt die in der Warme des

Mundes freigewordenen Aromastoffe w
/ " {) {“




Der Geruchsinn

>erst in ruhendem Zustand anriechen

»Anriechen nach 2-maligem Schwenken

»>Phasen der Regeneration einhalten, denn der Geruchsinn
ermudet schnell

»Riechen am geleerten Glas

»Sektglaser mussen nicht geschwenkt werden




AROMEN UND BUKETT

Sorten- oder Primararomen

Bestimmt durch den Charakter der Traubensorte, aus der sie hervorgegangen
sind. Man klassifiziert: weinig (traubig, hefig, mostig), blumig (Rosen, Veilchen),
fruchtig (Pfirsich, Marille, Apfel, Himbeere), wiirzig (Zimt, Nelken, Krauter),
stoffig (erdig, honigartig, teerig).

Sekundararomen

Im Zuge der Garung wird die aromatische Basis des Weines verandert. Ein Liter
Wein enthalt ca. 1 g Aromastoffe. Lediglich sieben Komponenten sind fur die
Halfte der aromatischen Substanzen verantwortlich, der Rest verteilt sich auf
etwa 300 verschiedene Zusammensetzungen.

Tertiararomen

Entstehen nach der Garung und wahrend des Reifeprozesses. Die Aromen
verfeinern sich, streben nach grofRerer Komplexitat. Gleichzeitig verliert der
Wein seine Frucht und gewinnt immer mehr an Bukett.




Aromen und Bukett

> Primararomen
- aus der Traube stammend

» Sekundarbukett
- entsteht wahrend der Garung

> Tertiarbukett
- entsteht wahrend der Reifung (Fass, Flasche)
- Wein verliert Fruchtigkeit
- gewinnt Reifearomen







Die Reintonigkeit

> sauber: Wein ohne Fehler

> unsauber: Weine mit Fehler




Intensitat

> gering

> dezent

> mittel

> ausgepragt

> aufdringlich




Entwicklungsstadium

> jugendlich

> erste Reifenoten
> gereift

> Uberreif

> mude

> oxidativ




Geruchskategorien

> fruchtig

> floral/blumig

> wWurzig

> pflanzlich / vegetabil

> Andere:

— Autolyse

— Eiche

— Kerne

— Milchprodukte
— weitere




Geruchskategorien

Z.B.

fruchtig/blumig

floral, grine Frucht, Zitrusfrucht, Steinobst, tropische Frichte,
rote Frucht, dunkle Frucht, getrocknete Frucht

wurzig/pflanzlich
unreif, krautig, Krauter, Gemuse, stifSes Gewlurz, scharfes Gewlrz
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Geschmackszonen der Zunge

hoch empfindlich
hitter

sauer

unempfindlich

salzig

silf




SufBegrad

> trocken
> halbtrocken
> halbsuf3/lieblich

> sub

> uppig suf3




Sussegrad bei Schaumweinen

> brut nature — dosage zero
> extrabrut

> brut

> extra trocken — extra dry
> trocken — dry

> halbtrocken — demi sec

> mild — suss




> niedrig

> mild

> mittel

» markant
> rassig

> spitz

> aggressiv

Saure




Tannin / Gerbstoff

Quantitéit Qualitat

> wenig

> dezent > reif/weich vs. unreif/griin
> mittel

> fest > feinkornig vs. grobkornig

> gerbstoffreich
> adstringierend

~



Alkohol

> leicht — mittel — kraftvoll - brandig

Angabe in %




Korper/Extrakt

=~ —_— .

dunn — schlank — mittelgewichtig - kraftvoll
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Geschmacksintensitat

> gering

> dezent

> mittel

> ausgepragt

> aufdringlich




Geschmackskomponenten

> fruchtig

> floral/blumig

> wWurzig

> pflanzlich / vegetabil

> Andere:

— Autolyse

— Eiche

— Kerne

— Milchprodukte
— weitere




Geschmackskomponenten

z.B.
» fruchtig/blumig

— floral, grune Frucht, Zitrusfrucht, Steinobst, tropische Frichte, rote
Frucht, dunkle Frucht, getrocknete Frucht

» wiirzig/pflanzlich

— unreif, krautig, Krauter, Gemuse, stifSes Gewlurz, scharfes Gewilrz
» andere

— Autolyse-Aromen, Milchprodukte, Eiche, Kerne, etc.
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Abgang

kurz — mittel - lang




Andere Eindrucke

Balance
Textur
Komplexitat
C0O2 / Mousseux
Gesamteindruck

andere




Schlussfolgerung

» Qualitat (z.B. fehlerhaft, einfach, mittelmafig, gut, sehr gut,
auBBergewohnlich)

> Trinkreife
> Alter/Jahrgang (z.B. 3 Jahre oder Jahrgang)

» Herkunft (Herkunftsland/-region, Rebsorte/n)




Weinfehler

> Bockser

> Essigstich

> Frostgeschmack
> Geranienton

> Korkgeschmack
» Mauseln

> Pferdeschwelif3
> Styrolton

» Schimmelgeruch/Faulton / Muffton
» Untypische Alterungsnote (UTA)




Weinansprache

> abbeeren

> Abgang

> abgebaut

> Abstich

> adstringierend

> ausgeglichen

> blank

> Bodengeschmack

> brandig

» Charakter
» Depot

> dezent

> dicht

> druber

> duftig

> dumpf
»>dunn

> eckig




> Edelfaule

> elegant

> entwickelt

> Essigstich

> fehlerhaft

> feurig

> Filterschock

> Firn

> fluchtige Saure
> frisch

Weinansprache

» Frostgeschmack

> Fulle

> gebrochen

> gedeckt

> gehaltvoll

> Gelagergeschmack
> gerbstoffreich

> g'schmackig

» Grasgeschmack

» Grunlese




> harmonisch
> hart

> herb

> Heuriger

» Jungfernwein
> kernig

> Korper

> korperarm

> kurz

Weinansprache

> lebendig

> leer

» Maischegarung
> mild

» mollig

» moussierend

> Neuerl

> pappig

> prickelnd

> rau




Weinansprache

reduktiver Ausbau
Reintonig

rei3t ab

resch

Ruckgrat

rund

YVVVVVY

> Schleiler
> Schlieren

» schmalzig

» Schweif

» schwer

> steckengeblieben
> stumpf

> Sturm

> suffig

» Toasting

> trocken

> Trub

L



> verschlossen
> Verschneiden
> vorklaren

> weich

> Weinstein

> zerschlagen
> , Zuckerhutl"

Weinansprache




Y>er olympische Gedanke hat auch vor dem Wein nicht halt gemacht. Wein wird
TMit Punkten, Stermen, Trauben, Glaserm und anderen Symbolen bewvwertet.
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