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Nicht einfach nur trinken, sondern mit Mass geniessen
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® Gleichgewicht

ADSTRINGENZ
(TANNINE)

Das vereinfachte «VEDEL» Dreieck.

SAURE WEICHHEIT

Ein Wein ist dann im Gleichgewicht, wenn alle seine
Inhaltsstoffe in Harmonie zueinander stehen. Trotzdem
kann der eine oder der andere dominant sein, aber ohne
Ubertreibung. Je nach Weintyp bilden andere Inhaltsstoffe
ein Gleichgewicht:
Trockener Weisswein: Séure und Weichheit, bedingt durch

den Alkohol

Trockener Rotwein:  S&ure, Alkohol und Adstringenz,
bedingt durch die Tannine

SUsswein: Saure, Alkohol und Susseindruck (Restzucker)

Schaumwein: Saure und Susseindruck

® Liste

Um das Training der Degustation zu erleichtern, die
Wahrnehmungen systematisch zu beschreiben, hilft eine
Liste mit den wichtigsten Parametern, die sensorisch zu
analysieren sind.

Eine Einschatzung eines Weines sollte erst vorgenommen
werden, wenn er vollstdndig, blind und in neutraler
Umgebung verkostet wurde.

Aussehen trilb schlefer- yop glanzhell
haft

Auge Intensitat blass gehaltvoll  intensiv sehr intensiv
der Farbe
Nuance Abhangig vom Alter
Intensitat schwach mittel stark sehr stark
Dominanter

Nase i i irzi i
Geruch fruchtig blumig wirzig vegetabil
Komplexitat schwach mittel gross sehr gross
Intensitét schwach mittel stark sehr stark
Gleich-

Gaumen i
gewicht schwach mittel gut

litat

Qualita schwach mittel gross sehr gross
(Aromen, Harmonie)
Aromatische

Abgang Nachhattigeit 2-{1 Sek. 5-8 Sek.  9-12Sek. >12 Sek.
nach dem Le\c;hter Gutver Grqsser Sehr grosser
Ausspucken Wein Wein Wein Wein

© usoe.ch

Die Degustation

® les vins de geneve



Die Degustation oder die Kunst
des Trinken-Kénnens !

Die Praxis der Degustation ist eine anspruchsvolle
Disziplin, ausgetbt mit Mass und Bescheidenheit.
Indem wir all unsere Sinne anregen, 6ffnen wir uns viel-
faltigen VergnUgungen: sensorischen beim Erkennen
von Duften und Gerlichen, intellektuellen beim
Analysieren und Verbinden der Wahrnehmungen mit sol-
chen, die wir in Erinnerung haben, und schliesslich, dem
Vergniigen, Reichtum und Vielfalt in einigen Glasern
Wein zu entdecken.

Mehr verstehen bedeutet hoher schatzen. Dies auszu-
drlicken ist die Quintessenz, die die Verbindung schafft
zwischen sensorischem Vergnigen und jenem des
Geistes.

Diese Anleitung moge lhnen helfen, die Magie der
Gewachse unseres Terroirs zu entdecken !

Die Degustation ist ein Zweig der CEnologie. Der Beruf des
CEnologen vereint die wissenschaftlichen und praktischen
Kenntnisse von der Bodenkunde bis hin zur Weinbereitung.
Die Degustation spielt eine zentrale Rolle in allen Phasen
der Weinbereitung und des Ausbaus. Sie ist hochster
Ausdruck der Néhe eines Weines zu seinem Bereiter.

® Auge

DAS AUSSEHEN

Brillanz «Fahigkeit, das Licht zurlickzuwerfen»  Weinoberfidche

Lésst sich auf der Weinoberflédche beobachten.

matt glanzlos kristallin  brillant

Klarheit
Erkennbar durch die Fldssigkeit hindurch.

trib  schleierartig glanzhell

<>

DIE FARBE

Intensitat «Gehalt an Farbstoffen»
Lasst sich von oben, durch die Tiefe des Weins
beobachten. Hangt vom Weintyp ab.

blass gehaltvoll intensiv sehr intensiv

Nuance

Definiert sich durch den Hauptfarbton und
die Reflexe am Rand der Oberflache.

Héngt vom Typ und vom Alter des Weins ab.

Reflexe
Wein Farbton Jung Alt

Weiss griin-gelb  griin-grau golden

Rosé rosa-braun lebendiges Rosa bernsteinfarben

Rot  rot-orange violett rot-braun

Y B 6

o Nase

Setzt sich aus Geriichen

und Aromen zusammen

e Primararomen
sortenabhangig, bestimmt durch die Traubensorte

Direkte nasale
Wahrnehmung
GERUCHEN

Retronasale
Wahrnehmung
MEN

e Sekundéraromen
Géararomen, bedingt durch die Art der Géarung
e Tertidraromen
Aromen die durch Ausbau und Alterung entstehen

Ein Wein kann mehr als 800 Aromen enthalten. Hier einige Beispiele:

FAMILIE ~ DUFT TYPISCHE TRAUBENSORTE
Knospe des schwarzen  Sauvignon blanc

Vegetabil ~Johannisbeers
GrUner Pfeffer Cabernet Sauvignon
Quitte Pinot blanc, likérartig
Erdbeere Pinot gris
Himbeere Pinot noir

Fruchtig Aprikose Viognier
Zitrusfriichte Chardonnay, Sauvignon
Banane Junger Gamay
Schwarze Kirsche Gamaret
Lindenbllte Chasselas

Blumig Rose Gewdirztraminer
Geissblatt Chardonnay

Wiirzig Pfeffer Syrah . .
Vanille Im Barrique ausgebaute Weine

.Gaumen

«Wahrnehmungen Ulber Zunge und Gaumen»

4 Geschmacksrichtungen, festgestellt wahrend den
3 Phasen der Degustation. Je nach ihrer Intensitét
und unserer Empfindlichkeit werden diese als mehr
oder weniger harmonisch wahrgenommen. (Bitterkeit

und Salzigkeit sind nicht in allen Weinen wahrnehmbar).

Abgang Dauer der aromatischen Nachhaltigkeit im
Gaumen nach dem Ausspucken des Weines (= PAI)
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Der Abgang ~ 4 sek.

Saureangriff, danach
Eindruck von

Bitterkeit.
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Ausspucken

Entwicklung ~ 6 sek.
Abnahme des
Suisseindruckes.

Bitterkeit.

Sekunden 12

p Antrunk Ausspucken p




