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DIE ORGANISATION EINER VERKOSTUNG

» Ideale Bedingungen (Licht / Geruch / Larmpegel)

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

» Geeignete Uhrzeit
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GUT ZU WISSEN

> Verschiedene Verkoster weisen eine unterschiedliche
Empfindlichkeit gegentuber Weinkomponenten auf

> Mit Ubung und unter Anleitung lernt man die Empfindungen zu
erkennen

» Sie lernen, ihren Gaumen mit anderen Verkostern
abzustimmen
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GUT ZU WISSEN

» Systematischer, logischer Zugang
» Objektive Beschreibung

» Die fur die Verkostung verwendeten Begriffe missen sowonhl
fur den Leser als auch fur den Autor Sinn ergeben

» Keine poetischen und farbenreichen Romane
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DIE ABWICKLUNG DER VERKOSTUNG

Das Aussehen
Der Geruch
Der Geschmack

YV V V
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sehen riechen schmecken fihlen
Ulrch Pedri 22.03.2013
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> Die Klarheit

> Der Farbton und die Farbtiefe
> Das FlieBverhalten

> Schaum / Blaschen

Folie 9
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Alte Rotweine

,Sur lie" ausgebaute Weine
Unfiltrierte Weine
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Gringelb Zitronengelb Goldgelb

Bernsteingelb
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Hellrosa Lachsrosa
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Purpurrot Rubinrot Granatrot Braunrot
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Weinbau

Klarheit

Farbtiefe

Farbton weil);
rose:
rot:

Andere Eindriicke

Optischer Eindruck

klar - transparent - matt - triib

blass - mittel - intensiv

griingelb - zitronengelb - strohgelb - goldgelb - bernstein - braun
blassrosa - pink - lachsfarben - orange - zwiebelschalenfarben
purpur - rubinrot - granatrot - ziegelrot - gelbbraun (tawny) - braun

Rand vs. Kern, Schlieren, Depot, CO,, Perlage/Mousseus, etc.
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»Die Reintonigkeit

> Die Intensitat / die Kraft der Aromen
»Das Entwicklungsstadium

» Geruchskomponenten

»Weitere Eindrucke

Weinbau Folie 16
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B - Himbesre

A - Chili

D - Bitterschakolade

C - Zedel
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Weinbau

Primararomen: Aromen der Trauben inkl. der alkoholischen Girung

Cluster: | beschreibende Worter (Beispiele):
floral | Akazie, Geil3blatt, Kamille, Holunderblite, Geranie, Bliite, Rose, Veilchen
griune Frucht | Apfel, Stachelbeere, Birne, Quitte, Traube
Zitrusfrucht | Grapefruit, Zitrone, LLimone, Orangenschale, Zitronenschale
Steinobst | Pfirsich, Aprikose, Nektarine

tropische Frucht

Banane, Litschi, Mango, Melone, Passionsfrucht, Ananas

rote Frucht

rote Johannisbeere, Preiselbeere, Himbeere, Erdbeere, rote Kirsche, Pflaume

dunkle Frucht

schwarze Johannisbeere, Brombeere, Heidelbeere, schwarze Kirsche,
schwarze Pflaume

getrocknete Frucht

Feige, Dorrpflaume, Rosine, marmeladig, gebackene Friichte, Kompott,
Dosenfriichte

grine Paprikaschote (Paprika), Gras, Tomatenblatt, Spargel, schwarzes

ML Johannisbeerblatt

Kriuter | FEukalyptus, Minze, medizinal, I.avendel, Fenchel, Dill
scharfes Gewiirz | Pfeffer (schwarz/weil3), Lakritze, Wacholder, Ingwer

andere | Feuerstein, nasser Stein, nasse Wolle, Gummi, Honig

Sekundiraromen: Aromen des Produktionsprozesses nach der

alkoholischen Garung

Cluster:

beschreibende Worter (Beispiele):

Hefe (Hefesatz,
Autolyse, Flor)

Biskuit, Brot, Toast, Geback, Brioche, Brotteig, Kise, Joghurt

biologischer
Sidureabbau

Butter, Kise, Sahne, Joghurt

Holzfassausbau

Tertiararomen: Aromen des Reifungsprozesses

Cluster:

Vanille, Gewurznelke, Muskatnuss, Kokosnuss, Butterbonbon, Toast, Zedern,

angekohltes Holz, Rauch, Schokolade, Kaffee, harzig

beschreibende Worter (Beispiele):

bewusste Oxidation

Mandel, Marzipan, Kokosnuss, Haselnuss, Walnuss, Schokolade, Kaffee,
Toffee, Karamell

gereifte | getrocknete Aprikose, Marmelade, getrockneter Apfel, getrocknete Banane
Fruchtaromen (weifd)
gereifte | Feige, Dorrpflaume, Teer, getrocknete Brombeere, getrocknete Preiselbeere
Fruchtaromen (rot) | gekochte Brombeere, gekochte Pflaume
Flaschenreife | Petrol, Kerosin, Zimt, Ingwer, Muskatnuss, Toast, Nuss, Pilz, Heu, Honig
(weill)
Flaschenreife | LLeder, Waldboden, erdig, Pilz, Wild, Zedern, Tabak, pflanzlich, nasse Blatter,

(rot)

pikant, animalisch
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SEKUNDARE GERUCHSKOMPONENTEN

Barrique-Ausbau

BSA

Hefesatz-Ausbau

Folie 20
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TERTIARE GERUCHSKOMPONENTEN
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Typische Tertiararomen von Weiss- und Rotweinen

Weissweine

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

Text: Académie du Vin

Rotweine

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

Folie 21




OLER

)TIR
WEINAI x ADEI \IIF'
Accademia del vino Alto Adige
KaIternamSe

» Bockser

» Essigstich

» Frostgeschmack

» Geranienton

» Korkgeschmack

» Mauseln

» Pferdeschweil}

» Styrolton

» Schimmelgeruch/Faulton / Muffton
» Untypische Alterungsnote (UTA)
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Geruch
Reintonigkeit sauber - unsauber
Intensitit gering - dezent - mittel - ausgeprégt - aufdringlich
Entwicklungsstadium jugendlich - erste Reifenoten - gereift - {iberreif - miide - oxidativ
Geruchskomponenten spezifische Priméraromen/Sekundararomen/Tertiéraromen (siehe Riickseite)
Andere Eindriicke Einfachheit vs. Komplexitit/Vielschichtigkeit, Entwicklung im Glas, etc.

Verkostungstraining Folie 23




SiifRegrad

fiir Schaumweine:
Sidure
Tannin
Alkohol
Korper
Geschmacksintensitiit
Geschmackskomponenten
Abgang

Andere Eindriicke
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Geschmack

trocken - halbtrocken - halbsiif} - siif3

brut nature - extra brut - brut - extra trocken - trocken - halbtrocken - mild
niedrig - mild - mittel - markant - rassig - spitz - aggressiv

wenig - dezent - mittel - fest - gerbstoffreich - adstringierend

leicht - mittel - kraftvoll - brandig (Angabe zusétzlich in % vol.)

diinn - schlank - mittelgewichtig - kraftvoll

gering - dezent - mittel - ausgeprégt - aufdringlich

spezifische Primdraromen/Sekundidraromen/Tertidraromen (siehe Riickseite)
kurz - mittel - lang

Textur, Balance, Komplexitit, CO,, Mousseux, Gesamteindruck, etc.

Verkostungstraining
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ANDERE EINDRUCKE

» BALANCE » KONZENTRATION
— Struktur / Balance
— Wie gut sind die einzelnen > LANGE
Komponenten integriert? — Wie lange halten die
— Frucht und Zucker vs. / angenehmen Empfindungen
Sauren und Tannine nach dem Schlucken an?
— Alkohol?

Verkostungstraining Folie 25 ‘
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ANDERE EINDRUCKE

> KOMPLEXITAT UND AUSDRUCKSKRAFT

— Aus dem Fruchtcharakter und noch mehr aus sekundaren und
tertiaren Merkmalen

— Komplexe Weine scheinen sich im Glas zu verandern; es gibt
kein Verblassen

— Der Wein sollte seinen Ursprung ausdrtcken

Verkostungstraining
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ANDERE EINDRUCKE

» REIFEPOTENTIAL

— Der Wein braucht zum Reifen genugend strukturelle Elemente

— Er muss einen dementsprechenden potentiellen Aromaextrakt
aufweisen, welcher ausdrucksstarke Aromen im Alter
hervorbringen kann

Verkostungstraining Folie 27
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ANDERE EINDRUCKE
» ENTWICKLUNGSSTADIUM

Profitiert der Wein von einer weiteren Reifung??

— Jetzt zum Trinken - nicht zum Reifen konzipiert: fruchtiger, einfacher Wein
mit leichter Saure- 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 ware,
ware es eine Verschwendung, ihn jetzt zu trinken (= mit einer festen
Struktur aus Tanninen und Sauren)

— Zu alt: wenn es eine Verschwendung war, den Wein so lange
aufzubewahren

Verkostungstraining Folie 29
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QUELLENANGABE

» Weinakademie Osterreich — Skriptum Aufbau-Seminar 1

> WSET

> Académie du Vin

Weinbau Folie 31
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