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WSET Level 2 Systematisches Verkosten von Wein

Optischer Eindruck

Klarheit Kar - triib
Farbtiofe blass - mittel - intensiv
® e . — =
Ws ETO_Q ua I |’f| kat' on O Farbton weiss zitronengelb - goldgelb - bernsteingelb

1086 hellrosa - lachsfarben - orange

rot purpurrot - rubinrot - granatrot - braunrot

Level 2, Weine

Reintdnigkeit sauber - unsauber
Intensitat verhalten — mittel - ausgepragt
Aromaauspragung 2. B. Friichte, Blumen, Gewiirze, ptlanzlich, Eichennoten, andere

Geschmack

Stsse trocken - halbtrocken — mittel - stiss
Saure niedrig - mittel - hoch
Tannin niedrig - mittel - hoch
Korper schlank - mittel - voll
U/ Geschmacksauspragung 2. B. Friichte, Blumen, Gew(irze, pflanzlich, Eichennoten, andere
Abgang kurz - mittel - lang
.
Wein: Was das
s 2 Gesamteindruck
Etll(ett veﬂat Qualitat fehlerhaft - schwach - durchschnittlich - gut -

sehr gut - hervorragend

Begleltmaterial fur die
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LeVeI 2' Weine wsetglobal.com
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|l ernen mit Plan!

Woche/Datum  Aufgaben | Woche/Datum  Aufgaben |

Vorbereiten: Spedzifikation: Uberfliegen und Inhalt verstehen 01.10.2019 Kursabend 5: Merlot, Cabernet Sauvignon und Syrah
18:30 bis 21:30

Lernplattform: Einloggen und Uberblick verschaffen

Nachbereiten: Kapitel 14 bis 16 mit Buch und Zusammenfassung durchgehen
SAT (Degusystematik): sorgféltig durchlesen, Systematik verstehen

Brainscape: 25 Karten durcharbeiten, Unterstltzung durch Buch wo nétig

03.09.2019 Kursabend 1: Kurseinfiihrung, Verkostungstechnik, Wein & Speisen

18:30 bis 21:30 Mindestens einen Wein zuhause systematisch mit dem SAT verkosten

Nachbereiten: Buch: Kapitel 1bis 3lesen und Kurzzusammenfassungen erstellen Lernplattform: Test «Merlot. Cabernet Sauvignon und Syrah» machen
Brainscape: 25 Karten durcharbeiten, Unterstltzung durch Buch wo nétig Vorbereiten: Buch: Kapitel 17 bis 20 lesen
Mindestens einen Wein zuhause systematisch mit dem SATverkosten Lernheft: Kurzzusammenfassungen auf Seiten 4 und 17 erstellen
Lernplattform: Test «Wein lagern, servieren und verkosten» machen 22.10.2019 Kursabend 6: Gamay, Grenache, Tempranillo, Carmenére, Malbec und

Vorbereiten: Buch: Kapitel 4-7 lesen und Kurzzusammenfassungen erstellen 18:30 bis 21:30 Finotage

10.09.2019 Kursabend 2: Einflussfaktoren auf die Produktion von Rotwein, Nachbereiten: Kapitel 17 bis 20 mit Buch und Zusammenfassung durchgehen

18:30 bis 21:30 Pinot Noir und Zinfandel K | N .

: i Brainscape: 26 Karten durcharbeiten, Unterstltzung durch Buch wo nétig
Nachbereiten: Kapitel 1bis 7 mit SAT, Buch und Zusammenfassung durchgehen

Mindestens einen Wein zuhause systematisch mit dem SAT verkosten

Brainscape: 25 Karten durcharbeiten, Unterstlitzung durch Buch wo nétig Lemnplattform: Tost «Gamay, Grenache, Tempranillo ..» machen

Mindestens einen Wein zuhause systematisch mit dem SAT verkosten

Vorbereiten: Buch: Kapitel 21bis 23 lesen

Lernplattform: Test «Einflussfaktoren auf Rotweine» machen ; :
Lernheft: Kurzzusammenfassungen dieser Kapitel erstellen

Vorbereiten: Buch: Kapitel 8 und 9 lesen und Kurzzusammenfassungen erstellen 29.10.2019 Kursabend 7: Cortese, Garganega, Verdicchio, Fiano Nebbiolo, Barbera,
Kapitel 4 und 5 repetieren und Zusammenfassung erganzen 18:30 bis 21:30 Corvina, Sangiovese und Montepulciano
17.09.2018 Kursabend 3: Einflussfaktoren auf die Produktion von Weiss-, Siiss- und Rosé- Nachbereiten: Kapitel 21bis 23 mit Buch und Zusammenfassung durchgehen
18:30 bis 21:30 wein, Riesling, Chenin Blanc, Sémillon und Furmint
Brainscape: 50 Karten durcharbeiten, Unterstltzung durch Buch wo nétig
Nachbereiten: Kapitel 8 und 9 mit Buch und Lernheft durchgehen

Mindestens einen Wein zuhause systematisch mit dem SAT verkosten
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Flashcards: Weingebiet — Region, Land, Rebsorte(n)

= 250 interaktive
Lernkarten

= |eitner Spaced
Repetltlon Taurasi

= Alle Regionen
und Rebsorten
mit Bedeutung

Kampanien - ltalien

. (Aglianico)

I m Level 2 Burgund - Céte Chalonnaise - Frankreich (Chardonnay / Pinot
Noir)




olan WSET ® Level 2 Award in Wines

Degustationstechnik, Wein-Foodpairing
Einflussfaktoren auf Produktion Rotwein
Einflussfaktoren auf Produktion Weisswein
Chardonnay, Sauvignon blanc,

Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah/Shiraz
Gamay, Grenache/Garnacha, Tempranillo,
ltaliens Weiss- und Rotweinsorten

Schaumweine, gespritete Weine
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Anmeldung und Verschiebung

» Mit der Kursanmeldung sind die Teilnehmer:innen automatisch zur jeweiligen Prufung des
gebuchten Kurses angemeldet.

» Prufungen konnen bis spatestens 20 Arbeitstage vor dem Prufungstermin einmalig kostenfrei
verschoben bzw. annulliert werden. Fur Verschiebungen/Annullierungen weniger als 20
Arbeitstage vor dem Prufungstermin, sowie bei jeder erneuten Verschiebung oder Annulation,
wird ein Unkostenbeitrag von CHF 75.- pro Kandidat fallig. Bei Verschiebungen/ Annullierungen
weniger als 5 Arbeitstage vor dem Prufungstermin ist die volle Prufungsgebuhr geschuldet.

» Prufungen von Onlinekursen konnen nicht kostenfrei verschoben werden.

» Eine Ruckerstattung von geleisteten Prufungsgebuhren ist ausgeschlossen.

= Betr. Verschiebungen von Prufungen und Kostenfolgen verweisen wir auf unsere AGB:

https://academie-du-vin.ch/agb/



https://academie-du-vin.ch/agb/

» Die Spezifikationen zu den Level 2 und Level 3 Kursen enthalten Informationen zu den Prufungen
und deren Ablauf. Sie sind abrufbar auf den eLearning Plattformen.

» Wer zu spat an der Prufung erscheint, hat nur noch die Zeit bis zum offiziellen Prafungsschluss
zur Verfugung. Hat bereits jemand die Prufung abgegeben, kann die Prufung bei zu spatem

Erscheinen nicht mehr gestartet werden.
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Prafungskorrektur

= Durchlaufzeiten fur die Prufungskorrekturen beim WSET in London:
» Level 2 Prifungen: ca. 7-8 Wochen ab Prufungsdatum folgt die E-Mail mit dem Resultat

» Level 3 Prifungen: ca. 9-10 Wochen ab Priufungsdatum folgt die E-mail mit dem Resultat

» Durchlaufzeiten bis zum Diplomversand:
» Level 2 Diplome: ca. 3 Wochen nach der Resultat-E-Mail folgt das Diplom inkl. Pin
» Level 3 Diplome: ca. 3 Wochen nach der Resultat-E-Mail folgt das Diplom inkl. Pin

» Das Prufungsresultat enthalt keine Details zur Prufung, sondern nur die erreichte

Qualifikationsstufe.



M
3
m

wing & 5

Feedback / Rekurs / Wiederholung

» Feedback und Rekurs: wir empfehlen ein Feedback oder einen Rekurs nur fur Level 3 Prafungen.
Entsprechende Informationen zum Vorgehen inkl. notwendiger Formulare sind auf

https://academie-du-vin.ch/wset-level-3-pruefungswiederholung/ verfugbar.

Achtung: Antrage auf Feedbacks und Rekurse sind durch die Teilnehmer:innen selber und direkt
beim WSET in London zu stellen und zwar innerhalb einer Woche nach Bekanntgabe des
Resultates

» Prufungswiederholungen: Hinweise und Anmeldemaoglichkeiten unter:

= Level 2: https://academie-du-vin.ch/wset-level-2-pruefungswiederholung/ (PW: j+jsyjfn)

= | evel 3: https://academie-du-vin.ch/wset-level-3-pruefungswiederholung/

» Eine bestandene Prufung kann nicht wiederholt werden, um ein erhaltenes Resultat zu

verbessern.


https://academie-du-vin.ch/wset-level-3-pruefungswiederholung/
https://academie-du-vin.ch/wset-level-2-pruefungswiederholung/
https://academie-du-vin.ch/wset-level-3-pruefungswiederholung/
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Wein Degustieren und Bewerten: Optischer Eindruck

Optischer cindruck
klar - triib (fehlerhaft?)

Farbtiefe blass - mittel - tief

Farbton griingelb - zitronengelb - goldgelb - bernsteingelb - braun

Gei'«ch

sauber - unsauber (fehlerhaft?)

Reintdnigkel

Intensitit —vachalien _mittel - ausgenrigl—

Aromaausprigung z.B. primar, sekundar, tertiar




otischer Eindruck: Farbtiefe

Blass

=  Weiss: saurereich, Stahltank, kuhles Klima, trocken

= Rot: diinnschalige Sorten (z.B. Pinot Noir, Grenache)

Tief

= Weiss: reifes Traubengut, Barrique, Restsuss . .
blass mittel tief

[
»

A A A

[
»

= Rot: kleinbeerige Sorten mit dicker Haut (z.B. Syrah)




otischer Eindruck: Farbton Weissweine

Zitronengelb

Goldgelb

Bernstein




otischer Eindruck: Farbton Roséweine

Hellrosa

| achsrosa

Orange
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1. Optischer Eindruck: Farbton Rotweine

Purpurrot Rubinrot Granatrot Braunrot




Wein Degustieren und Bewerten: Die Nase

Optischer Eindruck

Klarheit klar - triib (fehlerhaft?)
Farbtiefe blass - mittel - tief
Farbton griingelb - zitronengelb - goldgelb - bernsteingelb - braun

intdnigkeit sauber - unsauber (fehlerhaft?)
Intensitit verhalten - mittel - ausgepragt
aausprigung z.B. primar, sekundar, tertiar
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Wein Degustieren und Bewerten: Der Gaumen

Siisse

Saure

Tannin

Alkohol

Korper
Geschmacksintensitat
Geschmacksauspragung

Abgang

trocken - fast trocken - mittel - siiss

niedrig - mittel - hoch

niedrig - mittel - hoch

niedrig - mittel - hoch

schlank - mittel - voll
verhalten - mittel - ausgepragt
z.B. primar, sekundar, tertiar

kurz - mittel - lang



3. Der Gaumen: Balance — Struktur vs. Charme

Susse — Klebrigkeit
Saure — Speichelfluss

Tannin — trocknet aus (pelzig)

Ablauf:

1. Schluck — Susse, Saure, Tannin, Korper

2. Schluck — Aromen und Abgang



plump mild ausgewogen lebhaft hart

plump mild ausgewogen lebhaft hart plump mild ausgewogen lebhaft hart

Charme
Susse, Korper,
Fruchtigkeit

Struktur

Saure
Tannin

Charme
Susse, Korper,
Fruchtigkeit

Charme Struktur

Susse, Korper, Saure
Fruchtigkeit Tannin

Struktur

Saure
Tannin
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3. Der Gaumen: Korper

Lassen den
Wein schwerer

wirken Lassen den den
Wein leichter
wirken




Abgang: Wie lange hallt das aromatische

Gesamtbild am Gaumen nach

Kurz: O-5s

Mittel: 5 - 10s

Lang: 10 -30+s




Wein Degustieren und Bewerten: Der Gesamteindruck

Gesamteindruck

Qualitat

Objektive Bewertung

mit vier Kriterien

4 Punkte:
3 Punkte:
2 Punkte:
1 Punkt:

O Punkte:

hervorragend
sehr gut

gut
durchschnittlich
schwach

fehlerhaft - schwach - durchschnittlich - gut - sehr gut - hervorragend

Y

omplexitat

N

BLIK \

alance

/



Weine und Speisen

WSET® Level 2 Award in Wines
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Die Geschmackskomponenten im Essen

Fettig/olig




plump mild ausgewogen lebhaft hart
| |

Struktur

Saure
Tannin

Charme
Susse, Korper,
Fruchtigkeit




WSET

Umami, Stsse, Scharfe — verstarken die Struktur

plump mild ausgewogen lebhaft

Charme
Susse, Korper,
Fruchtigkeit

Struktur

Saure
Tannin




naufigsten Weinfehler

« Korkgeruch ~ﬁ?yf.L
« Oxidation

 Hitzeschaden
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