Sensorik




Wein verkosten

Wein verkosten - Wein trinken

Analysieren von Farbe, Duft und Geschmack fiir ein
Gesamturteil

' Das Ziel: ein moglichst umfassendes Urteil tiber einen
Wein

Der Wein wird nicht getrunken sondern ausgespuckt
Die beste Zeit 1st am Vormittag, noch vor dem Essen
Unerwiinscht: Zigarettenrauch, Parfum, scharfes Essen

Erfordert Konzentration und einen aufgeschlossenen
Sinn



Farbe

Optimal be1 Tageslicht und weillem Hintergrund
Sie gibt Auskunft tiber: das Alter, die Rebsorte und die Qualitat

Klarheit, Farbe, CO 2 und Alkoholgehalt werden zuerst analysiert

Je dunkler die Farbe desto besser der Rotwein, 1st ein Irrglaube




Duft

Die Nase ist eines der entwickeltsten
Sinnesorgane des Menschen

Der wichtigste Teil der Verkostung

Der Duft eines Weines geht von den
flichtigen Substanzen aus.

Duft wird in Priméir-, Sekundar- und
Tertiararomen unterteilt

Der Riechvorgang wird bei
Sommeliers auf zwei Teile aufgeteilt:

1. Grober Eindruck (sauber,
frisch, Intensitit, Fehler)

2. Analysieren der feinen und
zarten Diifte (Frichte, Holz)




Geschmack

Geschmack ist nie so vielfaltig wie
der Duft

Das meiste was wir schmecken,
riechen wir!!! (Nasen-Rachengang)

Ber der Verkost ird d
Scelllluecli< geer S cohslllllrr%fi(g -Vklfomgr

Analysieren der nichtfliichtigen
Teile’des Weins

Der Geschmack bestatigt das
Aroma




Folgerung

Vielleicht der wichtigste Teil der Verkostung

Die Nachhaltigkeit des Abgangs wird
beobachtet

Analysieren der Ausgewogenheit und Qualitat
Einschatzen des Potentials

Zu welchem Gericht passt dieser Wein?
Bewertung mit Punkten 0 - 20 oder 0 - 100

Probenotizen



& DEGUSTATIONS-CHECKLISTE

Optischer Eindruck

KLARHEIT strahlend — klar — transparent — matt -trub
FARBTIEFE blaly —mittel - intensiv
FARBTON
Weildwein  grungelb — strohgelb — goldgelb -
bernstein
Rotwein purpur — rubin — granatrot - ziegelrot

Rosewein  rosa — zwiebelfarbig - orange
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REINTONIGKEIT

INTENSITAT

ENTWICKLUNGS-
STADIUM

GERUCHS-
KATEGORIEN

ANDERE
EINDRUCKE

DEGUSTATIONS-CHECKLISTE

Geruch
sauber — dumpf — muffig - unsauber

verhalten — zart — ausgepragt -
intensiv - aufdringlich

hefig — traubig — jugendlich - gereift-
mude - oxidativ

fruchtig — blumig — pflanzlich -
wurzig — erdig — chemisch - holzig

Reifegrad, Komplexitat, etc......



5 DEGUSTATIONS-CHECKLISTE

SUSSEGRAD
SAURE
TANNIN
KORPER
GESCHMACKS-
INTENSITAT
GESCHMACKS-
KATEGORIEN

ALKOHOL
ABGANG

Geschmack

trocken — halbtrocken — halbsufd — suf} - picksuf}
schal — mild — saftig — rassig — spitz - aggressiv
adstringierend — gerbstoffreich — abgerundet — weich
dinn — schlank — mittelgewichtig — kraftvoll

schwach — mittel - fullig

fruchtig — blumig — pflanzlich — wurzig — erdig —
chemisch — holzig

leicht - mittel — kraftvoll - brandig
kurz — mittel - lang



DEGUSTATIONS-CHECKLISTE

Folgerungen

QUALITAT fehlerhaft — schwach — mittelmaRig — gut -
auldergewohnlich

REIFE unreif - jugendlich - reif — abbauend - abgebaut

LAGERPOTENTIAL

JAHRGANG

AUSBAU

HERKUNFT / REBSORTE

SPEISEBEGLEITER

SERVIERTEMPERATUR

WEINGLAS

EK-PREIS PUNKTE




schwach, b nlal, /?Nt
('
" »

tintenfarbe
purpurrot
rubinrot
granatrot
ziegelrot
kupferrot

S

k’, z
graulichrosa

himbeerfarben
lachsfarben

blasses Graugelb
blasses Gelbgriin
helles Goldgelb
goldgelb |
gelbbraun
braun

OBERFLACHE &5

spiegeind

reintonig, sehr sauber

sauber
leicht fehlerhaft
fehlerhaft
dicht, sat I
mitt

-.

', \ 5

\

Q

n, kirschrot ,

FARBTIEFE

/‘;rot

2=

FARBTONUNG

Kristallartig

matt klar
fleckig mit Schleiern
getriibt
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So degustieren Sie ...
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