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Stiel

Haut

Tannine
Farbstoffe
Aromen

Kerne

Tannine

Fruchtfleisch

Bittere Kernole, bittere Tannine
Bei unsachgemasser
Behandlung konnen Weine sehr
bitter werden

Wasser
Zucker
Sauren

Aromen



Was die Rebe braucht

Die Photosynthese

Die grunen Blatter produzieren aus
CO, und Wasser Traubenzucker.
Das Sonnenlicht liefert die Energie
dazu.




Fruchtansatz
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Welche Faktoren fUhren zum Weinstil?
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Das Klima: Klimatypen

KUhIeS K||ma . weniger Alkohol - weniger Tannin
16,5 °C oder niedriger

schlankerer Kérper - mehr Saure

Frithreife Sorten?

Spatreife Sorten? GeméSSigteS Klima
Regionale Faktoren? 16,5 °C bis 18,5 °C

Warmes Klima . mehr Alkohol . mehr Tannin
18,5 °C bis 21°C

vollerer Korper - weniger Saure
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egionale Faktoren: Gewasser & Hangneigung
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Regionale Faktoren: Wetter

Wettereinflusse
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Rebbau: Die Arbeiten im Weinberg
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Umgang mit Unkraut, Bewdsserung

Schadlingen und Krankheiten



Schadlinge und Krankheiten

Schadlinge

Konnen Triebe, Knospen, Blatter angreifen und Trauben
essen

= Vogel
= |nsekten
= Wildtiere

Krankheiten

Befallen grune Teile, beschadigen Trauben, bringen Holz
zum Absterben, vernichten ganze Reben

= Pilze
= Bakterien
= Viren
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Zucker
: optimale |i® :
Unterreife pumn Uberreife
Reife
Aromenentwicklung
Saure
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Pinot Noir

< - Dunne Schale
%** . Hohe Saure
Niedriges bis mittleres Tannin

Rote Fruchte:
Erdbeere
Himbeere
rote Kirsche

S

Gemassigt

Typischerweise sortenrein

Sehr gute oder hervor-

Zuruckhaltende ragende Exemplare konnen
Verwendung von Eiche reifen:
Zur Bereitung von Pilze

) Waldboden

Schaumwein verwendet
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Pinot Noir: Frankreich

Burgund gilt als ‘Wiege’ des Pinot Noir
Kontinentalklima, weit entfernt vom Meer

Gemassigte Temperaturen, wechselhafte
Sommer, oft eisige Winter

Spatfrostgefahr im Fruhjahr
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Pinot Noir: Cote d’Or cotEpor €D Sion O
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Pinot Noir gilt als sensible Sorte “ S
- Grands Crus Chambertin
Kleine Unterschiede in Boden und Klima konnen die [ ] COTE DE NUITS

Qualitat deutlich beeinflussen [] cOTE DE BEAUNE

Nirgends wird dies deutlicher als an der Céte d’Or NuRe.Sai
uits-Saint-

Georges

0O Beaune
L 47'N Beaune 47°N

Pommard
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Ssoph Dhoudin

CHAMBERTIN-CLOS DE BEZE

GRAND CRU
Ak
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APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE
MIS EN BOUTEILLE PAR JOSEPH DROUHIN A BEAUNE, FRANCE
AUX CELLIERS DES ROIS DE FRANCE ET DES DUCS DE BOURGOGNE
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Pinot Noir: wichtigste Regionen

»D hli
Oregon ) Frankreich® R

Kalifornien \

Chile - '
1‘ Siidafrika Australien ”Neuseeland
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Pinot Noir: USA
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Langezogenes Land uber viele
Breitengrade mit unterschiedlichen
Klimatas

Trotzdem oft zu heiss fur Pinot Noir

Gute Lagen in Kustennahe in Casablanca
Kuhle Meereswinde und Morgennebel

Oft gunstige Weine mit reifen, rotbeerigen
Charakter

CHILE

-34°S

-36°S

VALLE DE
CASABLANCA




Pinot Noir Anbau konzentriert sich auf die
kuhlsten Regionen in Sudafrika

Walker Bay wird von kalten sudlichen
Meereswinden gekuhlt

Gute bis hervorragende Weine mit reifen,
rotfruchtigen Aromen und mittlerem bis hohem
Alkohol

WALKER BAY
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Pinot Noir: Australien

Die meisten Regionen sind fur Pinot Noir zu
heiss

Beste Terroirs in Kusten- und Hohenlagen
- Verlangerte Vegetationsperiode
- Komplexere Aromen

Bekannt fur gute Pinot Weine: Yarra Valley und
Mornington Peninsula
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Pinot Noir: Neuseeland

Bestes Potenzial fur hochwertige Pinot Noirs in
der Neuen Welt

Beste Gebiete im kuhlen bis gemassigten Klima:
Martinborough, Marlborough und Central Otago

Schlanker und eleganter im Vergleich zu anderen
Ubersee Pinots, aber immer noch korperreicher
als rote Burgunder
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Dle Alkoholische Garung

Hefen
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Alkohol

|Ost

| Tannine

Warme

|Ost
Farbe

Aromen der Trauben werden in Geschmacksnoten des Weins umgewandelt




Académie
du Vin

Faktoren im Keller

L
5

. i) B

3
X




Herstellung von Rotwein

?-

1. Abbeeren, quetschen 2. Garen

Fertiger Rotwein 6. Abfullen, verpacken 5. Ausbauen
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Reaktionsneutrale Behalter

Material:

= Beton
= Edelstahl

Merkmale:

» Keine Aromen die hinzugefugt
werden

= Reduktiv ohne Sauerstoff




Rostnhoten

Dank Einbrand

Milde Tannine

Dank Sauerstoff

Reifearomen

Bei langer Lagerung
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Funktion Assemblage / Blend

Verschneiden
Stil
Konstanz
Komplexitat
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Was braucht ein Wein zum Reifen?

Aromenkonzentration

Aromen, die sich auf positive
Weise entwickeln konnen

Viel Saure, Tannin oder Zucker




Zinfandel / Primitivo

Reift ungleichmassig
Hoher Zuckergehalt
Mittlere bis hohe Saure
Mittleres bis hohes Tannin

Rosé- und Rotweine
Rotweine oft mit Eichennote

Sehr gute oder hervorragende
Rotweinexemplare konnen reifen:
Erde

Fleisch




Zinfandel: Kalifornien

Korperreiche Rotweine, hoher c —
Alkohol, mittlere bis hohe Saure J» | SPARROWHAWK
Praktisch immer holzgereift W t\ WINES
Dunkelbeerige bis marmeladige _ S
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Primitivo
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