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DIE 
VERKOSTUNG
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➢ Ideale Bedingungen (Licht / Geruch / Lärmpegel)

➢ Vorbereitung des Verkosters (Parfum / Kaffee / Tabak / 
scharfe Speisen)

➢ Geeignete Uhrzeit
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➢Verschiedene Verkoster weisen eine unterschiedliche 
Empfindlichkeit gegenüber Weinkomponenten auf

➢Mit Übung und unter Anleitung lernt man die Empfindungen zu 
erkennen

➢ Sie lernen, ihren Gaumen mit anderen Verkostern 
abzustimmen
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➢ Systematischer, logischer Zugang

➢Objektive Beschreibung

➢Die für die Verkostung verwendeten Begriffe müssen sowohl 
für den Leser als auch für den Autor Sinn ergeben

➢Keine poetischen und farbenreichen Romane 
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➢ Das Aussehen
➢ Der Geruch
➢ Der Geschmack
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➢Die Klarheit

➢Der Farbton und die Farbtiefe

➢Das Fließverhalten

➢ Schaum / Bläschen

DAS AUSSEHEN

DAS AUSSEHEN

Verksotungstraining
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Alte Rotweine
„Sur lie“ ausgebaute Weine
Unfiltrierte Weine
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➢Die Reintönigkeit 
➢Die Intensität / die Kraft der Aromen
➢Das Entwicklungsstadium
➢Geruchskomponenten
➢Weitere Eindrücke

DER GERUCH

DER GERUCH
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SEKUNDÄRE GERUCHSKOMPONENTEN

Barrique-Ausbau

BSA

Hefesatz-Ausbau

Bilder: Académie du Vin
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TERTIÄRE GERUCHSKOMPONENTEN

Weissweine Rotweine

Mandel, Marzipan, Haselnuss, Walnuss, Schkolade, Kaffee, 
Toffee, getrocknete Aprikose, Marmelade, getrockneter 
Apfel, getrocknete Banane etc.

Benzin/Petrolnote, Kerosin, Zimt, Ingwer, Muskatnuss, Toast, 
nussig, Pilze, Heu, Honig, Walnuss, Laub, Moos

Feige, Backpflaume, Teer, getrocknete Brombeere, 
getrocknete Preiselbeere, gekochte Brombeere, gekochte 
rote Pflaume etc.

Leder, fleischig, Bauernhof, Wildbret, Waldboden, Erde, 
Pilze, Tabak, vegetabil, feuchtes Laub, Zedernholz

Typische Tertiäraromen von Weiss- und Rotweinen

Text: Académie du Vin



Weinfehler

➢ Böckser

➢ Essigstich

➢ Frostgeschmack

➢ Geranienton

➢ Korkgeschmack

➢ Mäuseln

➢ Pferdeschweiß

➢ Styrolton

➢ Schimmelgeruch/Faulton / Muffton

➢ Untypische Alterungsnote (UTA)
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➢ BALANCE

− Wie gut sind die einzelnen 
Komponenten integriert?

− Frucht und Zucker vs. /
Säuren und Tannine

− Alkohol?

➢ KONZENTRATION
– Struktur / Balance

➢ LÄNGE
− Wie lange halten die 

angenehmen Empfindungen 
nach dem Schlucken an?
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➢ KOMPLEXITÄT UND AUSDRUCKSKRAFT

− Aus dem Fruchtcharakter und noch mehr aus sekundären und 
tertiären Merkmalen  

− Komplexe Weine scheinen sich im Glas zu verändern; es gibt 
kein Verblassen 

− Der Wein sollte seinen Ursprung ausdrücken
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➢ REIFEPOTENTIAL 

− Der Wein braucht zum Reifen genügend strukturelle Elemente
− Er muss einen dementsprechenden potentiellen Aromaextrakt 

aufweisen, welcher ausdrucksstarke Aromen im Alter 
hervorbringen kann 
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➢ ENTWICKLUNGSSTADIUM 

Profitiert der Wein von einer weiteren Reifung??

– Jetzt zum Trinken - nicht zum Reifen konzipiert: fruchtiger, einfacher Wein 
mit leichter Säure- oder Tanninstruktur

– Kann jetzt getrunken werden, hat aber das Potenzial zur weiteren Reifung: 
wenn man glaubt, dass der Wein in ein paar Jahren so viel besser wäre, 
wäre es eine Verschwendung, ihn jetzt zu trinken (mit einer festen 

Struktur aus Tanninen und Säuren)
– Zu alt: wenn es eine Verschwendung war, den Wein so lange 

aufzubewahren



Weinbeurteilung



➢ Weinakademie Österreich – Skriptum Aufbau-Seminar 1

➢ WSET

➢ Académie du Vin

QUELLENANGABE

QUELLENANGABE
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DANKE FÜR IHRE 
AUFMERKSAMKEIT!
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