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DAS WEINAKADEMIKER PROGRAMM



Der Wein und die fünf Sinne

Der Wein und die fünf Sinne

➢ Tastsinn Kälte, Wärme und Schmerz

➢ Hörsinn das Klingen der Gläser

➢ Sehsinn die Farbe und die Farbtiefe 

➢ Geruchsinn das Bukett und die Aromen

➢ Geschmacksinn süß, salzig, bitter, sauer



Der optische Eindruck

Der optische Eindruck



Das Betrachten des Glases

➢ von oben herab betrachten
➢ Glas gegen eine Lichtquelle halten
➢ geneigtes Glas gegen eine weiße Fläche halten
➢ Glas schwenken und Schlieren betrachten





Klarheit

Klarheit

+ -

➢ klar ➢ matt

➢ transparent ➢ trüb





               Farbtiefe

Farbtiefe

➢ blass

➢ mittel

➢ intensiv

➢ Die Farbtiefe ist ein Indikator für das 

Alter des Weines.

➢ Weißwein wird mit zunehmendem 

Alter goldfarbener.

➢ Rotweine werden mit 

zunehmendem Alter blasser.



Farbton bei WW

Farbton bei WW

➢ grüngelb

➢ zitronengelb

➢ strohgelb

➢ goldgelb

➢ bernstein

➢ braun

Farbton ist abhängig von:

➢ Rebsorte, Reifegrad

➢ Klimazone, Boden

➢ Jahrgang, Ausbau

➢ Schwefelgehalt





Farbton bei Roséwein

Farbton bei Roséwein

➢ blassrosa

➢ pink

➢ lachsfarben

➢ orange

➢ zwiebelschalenfarben

Farbton ist abhängig von:

➢ Rebsorte, Reifegrad

➢ Klimazone, Boden

➢ Mazerationsgrad

➢ Jahrgang, Ausbau

➢ Schwefelgehalt







Farbton bei Rotwein

Farbton bei Rotwein

➢ purpur

➢ rubinrot

➢ granatrot

➢ ziegelrot

➢ gelbbraun (tawny)

➢ braun

Farbton ist abhängig von:

➢ Rebsorte, Reifegrad

➢ Klimazone, Boden

➢ Jahrgang, Ausbau

➢ Schwefelgehalt





Konsistenz / SCHLIERENBILDUNG

Konsistenz / SCHLIERENBILDUNG

➢ wässrig

➢ dünn

➢ ölig

➢ dick

➢ zähflüssig

➢ zeigt sich durch Schlieren („Kirchenfenster“,

„Tränen“)

– kaum, mäßige, deutliche oder ausgeprägte 

Schlierenbildung

➢ abhängig von Restzucker, Extrakt und Alkohol





CO2/Kohlensäure

CO2/Kohlensäure

➢ etwas CO2

➢ deutlich wahrnehmbares CO2

➢ Bläschen am Rand

➢ Bläschen auf der Weinoberfläche

CO2, also Kohlensäure, tritt sichtbar in Bläschenform auf





Mousseux

Mousseux

Grösse der Perlen

➢ fein

➢ mittel

➢ grob

Anzahl der Perlen:

➢ wenig

➢ mittel

➢ zahlreich

Länge oder Dauerhaftigkeit 

➢ kurz

➢ mittel

➢ lang anhaltend



Der Geruchsinn

Der Geruchsinn





Der Geruchsinn

➢erst in ruhendem Zustand anriechen
➢Anriechen nach 2-maligem Schwenken
➢Phasen der Regeneration einhalten, denn der Geruchsinn 

ermüdet schnell
➢Riechen am geleerten Glas
➢Sektgläser müssen nicht geschwenkt werden



AROMEN UND BUKETT



Aromen und Bukett

Aromen und Bukett

➢ Primäraromen

- aus der Traube stammend

➢ Sekundärbukett

- entsteht während der Gärung

➢ Tertiärbukett

- entsteht während der Reifung (Fass, Flasche)

- Wein verliert Fruchtigkeit

- gewinnt Reifearomen





Die Reintönigkeit

Die Reintönigkeit

➢ sauber: Wein ohne Fehler

➢ unsauber: Weine mit Fehler



Intensität

Intensität

➢ gering

➢ dezent

➢ mittel

➢ ausgeprägt

➢ aufdringlich



Entwicklungsstadium

Entwicklungsstadium

➢ jugendlich

➢ erste Reifenoten

➢ gereift

➢ überreif

➢ müde

➢ oxidativ



Geruchskategorien

Geruchskategorien

➢ fruchtig

➢ floral/blumig

➢ würzig

➢ pflanzlich / vegetabil

➢ Andere:

− Autolyse

− Eiche

− Kerne

− Milchprodukte

− weitere



Geruchskategorien

z.B.

fruchtig/blumig
floral, grüne Frucht, Zitrusfrucht, Steinobst, tropische Früchte, 
rote Frucht, dunkle Frucht, getrocknete Frucht

würzig/pflanzlich
unreif, krautig, Kräuter, Gemüse, süßes Gewürz, scharfes Gewürz



Das Aromarad

Das Aromarad





Geschmackszonen der Zunge



Süßegrad

Süßegrad

➢ trocken

➢ halbtrocken

➢ halbsüß/lieblich

➢ süß

➢ üppig süß



Süssegrad bei Schaumweinen

Süssegrad bei Schaumweinen

➢ brut nature – dosage zero

➢ extrabrut

➢ brut

➢ extra trocken – extra dry

➢ trocken – dry

➢ halbtrocken – demi sec

➢ mild – süss



Säure

Säure

➢ niedrig

➢ mild

➢ mittel

➢ markant

➢ rassig

➢ spitz

➢ aggressiv



Tannin / Gerbstoff

Tannin / Gerbstoff

Quantität

➢ wenig

➢ dezent

➢ mittel

➢ fest

➢ gerbstoffreich

➢ adstringierend

Qualität

➢ reif/weich vs. unreif/grün

➢ feinkörnig vs. grobkörnig



Alkohol

Alkohol

➢ leicht – mittel – kraftvoll - brandig

Angabe in %



Körper/Extrakt

Körper/Extrakt

dünn – schlank – mittelgewichtig - kraftvoll



Geschmacksintensität

Geschmacksintensität

➢ gering

➢ dezent

➢ mittel

➢ ausgeprägt

➢ aufdringlich



Geschmackskomponenten

Geschmackskomponenten

➢ fruchtig

➢ floral/blumig

➢ würzig

➢ pflanzlich / vegetabil

➢ Andere:

− Autolyse

− Eiche

− Kerne

− Milchprodukte

− weitere



Geschmackskomponenten

z.B.

➢ fruchtig/blumig

– floral, grüne Frucht, Zitrusfrucht, Steinobst, tropische Früchte, rote 
Frucht, dunkle Frucht, getrocknete Frucht

➢würzig/pflanzlich

– unreif, krautig, Kräuter, Gemüse, süßes Gewürz, scharfes Gewürz

➢andere

– Autolyse-Aromen, Milchprodukte, Eiche, Kerne, etc. 



Abgang

Abgang

kurz – mittel - lang



Andere Eindrücke

Andere Eindrücke

Balance

Textur

Komplexität

CO² / Mousseux

Gesamteindruck

andere



Schlussfolgerung

➢ Qualität (z.B. fehlerhaft, einfach, mittelmäßig, gut, sehr gut, 
außergewöhnlich)

➢ Trinkreife 

➢ Alter/Jahrgang (z.B. 3 Jahre oder Jahrgang)

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



Weinfehler

➢ Böckser
➢ Essigstich
➢ Frostgeschmack
➢ Geranienton
➢ Korkgeschmack
➢ Mäuseln
➢ Pferdeschweiß
➢ Styrolton
➢ Schimmelgeruch/Faulton / Muffton
➢ Untypische Alterungsnote (UTA)



Weinansprache

➢ abbeeren
➢ Abgang
➢ abgebaut
➢ Abstich
➢ adstringierend
➢ ausgeglichen
➢ blank
➢ Bodengeschmack

➢brandig

➢Charakter

➢Depot

➢dezent

➢dicht

➢drüber

➢duftig

➢dumpf

➢dünn

➢eckig



Weinansprache

➢ Edelfäule
➢ elegant
➢ entwickelt
➢ Essigstich
➢ fehlerhaft
➢ feurig
➢ Filterschock
➢ Firn
➢ flüchtige Säure
➢ frisch

➢Frostgeschmack

➢Fülle

➢gebrochen

➢gedeckt

➢gehaltvoll

➢Gelägergeschmack

➢gerbstoffreich

➢g‘schmackig

➢Grasgeschmack

➢Grünlese



Weinansprache

➢ harmonisch
➢ hart
➢ herb
➢ Heuriger
➢ Jungfernwein
➢ kernig
➢ Körper
➢ körperarm
➢ kurz

➢ lebendig

➢ leer

➢Maischegärung

➢mild

➢mollig

➢moussierend

➢Neuerl

➢pappig

➢prickelnd

➢rau



Weinansprache

➢ reduktiver Ausbau
➢ Reintönig
➢ reißt ab
➢ resch
➢ Rückgrat
➢ rund
➢ sauer
➢ scharf
➢ Schleier
➢ Schlieren

➢schmalzig

➢Schweif

➢schwer

➢steckengeblieben

➢stumpf

➢Sturm

➢süffig

➢Toasting

➢trocken

➢Trub



Weinansprache

➢ verschlossen
➢ Verschneiden
➢ vorklären
➢ weich
➢ Weinstein
➢ zerschlagen
➢ „Zuckerhütl“




	Folie 1
	Folie 2: DAS WEINAKADEMIKER PROGRAMM
	Folie 3: Der Wein und die fünf Sinne
	Folie 4: Der optische Eindruck
	Folie 5
	Folie 6
	Folie 7: Klarheit
	Folie 8
	Folie 9:                Farbtiefe
	Folie 10: Farbton bei WW
	Folie 11
	Folie 12: Farbton bei Roséwein
	Folie 13
	Folie 14
	Folie 15: Farbton bei Rotwein
	Folie 16
	Folie 17: Konsistenz / SCHLIERENBILDUNG
	Folie 18
	Folie 19: CO2/Kohlensäure
	Folie 20
	Folie 21: Mousseux
	Folie 22: Der Geruchsinn
	Folie 23
	Folie 24
	Folie 25: AROMEN UND BUKETT
	Folie 26: Aromen und Bukett
	Folie 27
	Folie 28: Die Reintönigkeit
	Folie 29: Intensität
	Folie 30: Entwicklungsstadium
	Folie 31: Geruchskategorien
	Folie 32: Geruchskategorien
	Folie 33: Das Aromarad
	Folie 34
	Folie 35: Geschmackszonen der Zunge
	Folie 36: Süßegrad
	Folie 37: Süssegrad bei Schaumweinen
	Folie 38: Säure
	Folie 39: Tannin / Gerbstoff
	Folie 40: Alkohol
	Folie 41: Körper/Extrakt
	Folie 42: Geschmacksintensität
	Folie 43: Geschmackskomponenten
	Folie 44: Geschmackskomponenten
	Folie 45: Abgang
	Folie 46: Andere Eindrücke
	Folie 47: Schlussfolgerung
	Folie 48: Weinfehler
	Folie 49: Weinansprache
	Folie 50: Weinansprache
	Folie 51: Weinansprache
	Folie 52: Weinansprache
	Folie 53: Weinansprache
	Folie 54

