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Stefan Jost

e Jahrgang 1980
* Wein im Blut von Geburt an (Winzersohn)

e 1997-2008 internationale Gastronomie
» Restaurantfachmann & Sommelier

e 2008-2017 Weinhandel Movenpick Schweiz AG
» Weinberater | Geschdiftsfiihrer | Seminarleiter

e 2018 Firmengrindung Vinovision
» Wein Consulting in Gastronomie und Handel
» Seminare & Events
» Import & Vertrieb deutscher Weine

e 2019 Abschluss Weinakademiker
» Top Student Award & Esterhdzy Business Award

e Dozent Académie du Vin seit Oktober 2022
e WSET Certified Educator seit Februar 2023
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WSET: Ausbildung mit System

= 19 Sprachen
= 73 Lander
= 700+ Schulungszentren

85 000 Kandidaten jahrlich

20,000

2007-08 200808 2009-10 201011 201112 201218 2013414

Our global network

WSET works with a network of 700+ course
providers known as APPs (Approved Programme
Providers) in 73 countries™.
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WSET: Ausbildung mit System

Weinakademiker Diploma (deutsch)

Level 4 Diploma in Wines & Spirits (englisch)

Level 3 Award in Wines

Level 2 Award in Wines and Spirits
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()z 8 Basisweinkurs, Level 1
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depuis 1981
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Unsere Angebote

Ateliers

Themenabende zu Gabel & Glas,
Schweizer Weinen

Basisweinkurs

Zwei Abende Weinwissen fiir
alle Einsteiger/innen

BE, BS, LU, OL, SG, ZH

NEU: Franzosisch in GE und LS;
Englisch in ZH

Wird laufend ausgebaut in ZH
NEU 2024: G&G in BE, BS, LU, SG

Académie WSET Kurse ' Diverses
@ Level 2 Wein / Spirituosen, . \" Weinblog
z Level 3 Wein % Boutique
e WSET Prasenzkurse: Abend, Tag, Samstag, _ \ \i Geschenkgutscheine
e TGS Wochenende { N "| Jobs in der Weinbranche
depuis 1981 Onlinekurse / eLearning \\

www.academie-du-vin.ch



http://www.academie-du-vin.ch/
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WSET

COUCATION TRUST

ursunterlagen

WSET

WINE & SPIRIT
EDUCATION TRUST

Wein: Was das
Etikett verrdt

Begleltmaterial fur die

WSET®-Qualifikation
Level 2, Weine

WSET

WINE & SPIRIT
EDUCATION TRUST

WSET®-Qualifikation
Level 2, Weine
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wsetglobal.com

WSET Level 2 Systematisches Verkosten von Wein

Optischer Eindruck

Kiarheit Klar - triib
Farbtiefe blass - mittel - intensiv
Farbton weiss zitronengelb - goldgelb - bernsteingelb

rosé  hellrosa - lachsfarben - orange
rot  purpurrot - rubinrot - granatrot - braunrot

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

Siisse trocken - halbtrocken — mittel - siss
Saure niedrig - mittel - hoch
Tannin niedrig - mittel - hoch
Korper schlank - mittel - voll

Geschmacksauspragung  z. B. Friichte, Blumen, Gewiirze, pfianzlich, Eichennoten, andere

Abgang kurz - mittel - lang

Gesamteindruck

Qualitat fehlerhaft - schwach - durchschnittlich - gut -

sehr gut - hervorragend

Copyright Wine & Spirit Education Trust 2014. Das WSET Lavel 2 Wi drf e it schrifich
WEET werden. Fir couk
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L ernen mit Plan!

Woche/Datum  Aufgaben %] Woche/Datum Aufgaben |

Vorbereiten: Speifikation: 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): sorgfaltig durchlesen, Systematik verstehen

Brainscape: 25 Karten durcharbeiten, Unterstiitzung 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, Unterstitzung durch Buch wo nétig Vorbereiten: Buch: Kapitel 17 bis 20 lesen
Mindestens einen Wein zuhause systematisch mit dem SAT verkosten 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 Pinotage

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 i K N .

- - Brainscape: 25 Karten durcharbeiten, Unterstitzung 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, Unterstitzung durch Buch wo nétig Lernplattform: Test «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 % F
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 4und 5 repetieren und Zusammenfassung erganzen 18:30 bis 21:30 Corvina, Sangiovese und Montepulciano
17.09.2019 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, Unterstlitzung durch Buch wo nétig
Nachbereiten: Kapitel 8 und 9 mit Buch und Lernheft durchgehen

Mindestens einen Wein zuhause systematisch mit dem SAT verkosten




Académie

du Vin
% \

depuis 1981

= Downloads

qostwunt

» Flashcards R -

e ot
™

WEUNON T e

" Prasentationen
= MC-Fragen

= Online Test




= 250 interaktive
Lernkarten

= Leitner Spaced
Re petition Taurasi

= Alle Regionen und
Rebsorten mit
Bedeutung im

Kampanien - Italien

(Aglianico)
I—evel 2 Burgund - Céte Chalonnaise - Frankreich (Chardonnay / Pinot
Noir)




uuuuuuuuuuuuuu

Kursplan WSET ® Level 2 Award in Wines

1. Degustationstechnik, Wein-Foodpairing

2. Einflussfaktoren auf Produktion Rotwein
3. Einflussfaktoren auf Produktion Weisswein
4. Chardonnay, Sauvignon blanc,

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

8. Schaumweine, gespritete Weine
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Anmeldung und Verschiebung

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

= Priifungen kdnnen bis spatestens 20 Arbeitstage vor dem Prifungstermin einmalig kostenfrei verschoben bzw.
annulliert werden. Fir Verschiebungen/Annullierungen weniger als 20 Arbeitstage vor dem Priifungstermin,
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 Priifungstermin ist die volle
Prifungsgebiihr geschuldet.

= Priifungen von Onlinekursen konnen nicht kostenfrei verschoben werden.

® Eine Ruckerstattung von geleisteten Prifungsgebihren ist ausgeschlossen.

= Betr. Verschiebungen von Prifungen und Kostenfolgen verweisen wir auf unsere AGB: https://academie-du-

vin.ch/agb/



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

Prifungsdurchfihrung

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

= Wer zu spat an der Prifung erscheint, hat nur noch die Zeit bis zum offiziellen Priifungsschluss zur
Verfligung. Hat bereits jemand die Prifung abgegeben, kann die Prifung bei zu spatem Erscheinen nicht

mehr gestartet werden.



Prifungskorrektur

= Durchlaufzeiten fir die Prifungskorrekturen beim WSET in London:
= Level 2 Prifungen: ca. 7-8 Wochen ab Prifungsdatum folgt die E-Mail mit dem Resultat

= Level 3 Prufungen: ca. 9-10 Wochen ab Prufungsdatum 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 Priufungsresultat enthalt keine Details zur Prifung, sondern nur die erreichte Qualifikationsstufe.



Feedback / Rekurs / Wiederholung

= Feedback und Rekurs: wir empfehlen ein Feedback oder einen Rekurs nur fir Level 3 Prifungen.

Entsprechende Informationen zum Vorgehen inkl. notwendiger Formulare sind auf https://academie-du-

vin.ch/wset-level-3-pruefungswiederholung/ verfiigbar. 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
® Priifungswiederholungen: Hinweise und Anmeldemoglichkeiten unter:

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

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

® Eine bestandene Prifung 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-3-pruefungswiederholung/
https://academie-du-vin.ch/wset-level-2-pruefungswiederholung/
https://academie-du-vin.ch/wset-level-3-pruefungswiederholung/
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Verkostung heute: Samples 1, 2, 3, 4 & 5
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Die Verkostung

Das Setting vorbereiten

= Qutes Licht, frische Luft, saubere Glaser,
weisse Unterlage, Wasser zum
Neutralisieren, Spuckbecher

Sich selbst vorbereiten
= Sauberer Gaumen, nicht parfimiert

= Meiden: Tabak, Essen, Kaugummi, Kaffee,
Zahnpasta...
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Die WSET® Level 2 Systematik

Um den Gaumen zu kalibrieren

Um eine gemeinsame Sprache zu sprechen
Um einen Wein fair beurteilen zu kdnnen
optischer Eindruck

. Nase

Gaumen

. Qualitat

WSET Level

AV.VZNTN ARV PP

Aroma- und Geschmag

Fruchtig/floral: Sind «
oder spezifisch? Frisc]

Floral

Griine Friichte
Zitrusfrichte
Steinobst
Tropische Friichte
Rote Frichte
Schwarze Frichte

Trockenfriichte

Gewiirze/pilanzlich

Unreif

Krautig
Krauterwirzig
Gemlse

SUsse Gewlirze

Scharfe Gewlirze

Eiche/andere

Einfach/neutral

Hefe-Autolyse
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WSET Level 2 Systematisches Verkosten von Wein

Optischer Eindruck

Klarheit Kklar - triib
Farbtiefe blass — mittel - intensiv
Q Farbton weiss zitronengelb - goldgelb - bernsteingelb

rosé hellrosa - lachsfarben - orange

rot purpurrot - rubinrot - granatrot - braunrot

Geruch

Reintonigkeit sauber - unsauber

Intensitat verhalten — mittel - ausgepragt

Aromaauspragung z. B. Frlichte, Blumen, Gew(rze, pflanzlich, Eichennoten, andere

Geschmack

Stsse trocken - halbtrocken - mittel - siiss
Saure niedrig — mittel - hoch
Tannin niedrig — mittel - hoch
Korper schlank - mittel - voll
Q Geschmacksauspragung z. B. Friichte, Blumen, Gew(rze, pflanzlich, Eichennoten, andere

Ahaana kurz — mittel — lana
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Die schriftliche Notiz hat viele Vorteile

/ = Sie zwingen sich zu einer Aussage
, = Der Wein bleibt besser im Gedachtnis
= Sie kdnnen sich mit Anderen austauschen

9
N




klar - triib (fehlerhaft?)

Farbtiefe blass - mittel - tief

Farbton griingelb - zitronengelb - goldgelb - bernsteingelb - braun

Geirtich

Reintonigkel sauber - unsauber (fehlerhaft?)

Intensitat ik - Mmi —~ agt

Aromaausprigung z.B. primar, sekundar, tertiar



otischer Eindruck: Farbtiefe

Blass

Tief

Weiss: saurereich, Stahltank, kiihles Klima, trocken

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

Weiss: reifes Traubengut, Barrique, Restsliss

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

mittel




otischer Eindruck: Farbton Weissweine

Zitronengelb

»
»

i

Goldgelb

Bernstein




otischer Eindruck: Farbton Roséweine

Hellrosa

L achsrosa

Orange




otischer Eindruck: Farbton Rotweine

Purpurrot Rubinrot Granatrot Braunrot

»
»

»
»

»

| 1 I J



Wein Degustieren und Bewerten: Die Nase

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

intonigkeit sauber - unsauber (fehlerhaft?)

Intensitit verhalten - mittel - ausgepragt

A aauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar




dezent mittel ausgepragt 2*‘*!" |
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. Die Nase: Richtig riechen

1. Stilles Glas 1 2 3

2. Glas schwenken

3. LeeresGlas g g ] Q
A

\

4. Gaumen /




Primararomen

— von der Rebsorte

Sekundararomen

— vom Ausbau

Tertiararomen

— von der Reifung




Wein Degustieren und Bewerten: Der Gaumen

Siisse

Sdure

Tannin

Alkohol

Korper
Geschmacksintensitit
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

Sisse > Klebrigkeit
Saure -  Speichelfluss

Tannin -  trocknet aus (pelzig)

Ablauf:

1. Schluck = Sisse, Saure, Tannin, Kdrper

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
Sisse, Korper,
Fruchtigkeit

Charme Struktur

Sisse, Korper, Saure
Fruchtigkeit Tannin

Struktur

Saure
Tannin



3. Der Gaumen: Korper

Lassen den Wein

schwerer wirken
Lassen den den

Wein leichter
wirken




3. Der Gaumen: Abgang

Abgang: Wie lange hallt das aromatische Gesamtbild

am Gaumen nach

Kurz: 0-5s

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:

0 Punkte:

hervorragend
sehr gut

gut
durchschnittlich

schwach

.

BLIK

alance

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

omplexitat
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Verkostung Samples 1&2
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Optischer Eindruck

Klarheit klar - trib (fehlerhaft?)

Farbtiefe blass - mittel - tief

Farbton gringelb - zitronengelb - goldgelb - bernsteingelb - braun

Reintonigkeit sauber - unsauber (fehlerhaft?)
Intensitit verhalten - mittel - ausgepragt
Aromaauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar

Sekunddre Aromen und Geschmacksnoten
Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Weinbereitung nach der Géarung

Siisse trocken - fast trocken - mittel - siiss
Sédure niedrig - mittel - hoch
Tannin niedrig - mittel - hoch
Alkohol niedrig - mittel - hoch
Korper schlank - mittel - voll
Geschmacksintensitit verhalten - mittel - ausgepragt
Geschmacksauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar
Abgang kurz = mittel - lang
Qualitit fehlerhaft - schwach - durchschnittlich - gut - sehr gut - hervorragend
38
Primdre Aromen und Geschmacksnoten
Académie Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Traube und aus der alkoholischen Girung
du Vin Floral Bliiten, Rose, Veilchen
Griine Friichte Apfel, Birne, Stachelbeere, Traube
Zitrusfriichte Grapefruit, Zitrone, Limette, Orange
Steinobst Pfirsich, Aprikose, Nektarine
Q Tropische Friichte Banane, Litschi, Mango, Melone, Passionsfrucht, Ananas
O Krautig Griine Paprikaschote, Gras, Tomatenblatter, Spargel
Q Kréduterwiirzig Eukalyptus, Minze, Fenchel, Dill, getrocknete Krauter
Gewiirze Schwarzer/weiRer Pfeffer, Lakritze
Q Fruchtreife Unreife Friichte, reife Friichte, Trockenfriichte, gekochte Friichte
O Andere Nasse Steine, Bonbons
>
>

Hefe (Hefesatz, Autolyse, Flor) Biskuit, Gebdck, Brot, Toastbrot, Brotteig, Kase, Joghurt
Biologischer Sdureabbau Butter, Kase, Sahne
Eiche Vanille, Gewiirznelke, Kokosnuss, Zeder, Holzkohle, Rauch, Schokolade, Kaffee

Tertidre Aromen und Geschmacksnoten
Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Reifung

Rotwein Trockenfriichte, Leder, Erde, Pilze, Fleisch, Tabak, nasses Laub, Waldboden, Karamell

Weisswein Trockenfriichte, Orangenmarmelade, Benzin/Petrolnote, Zimt, Ingwer, Muskatnuss,
Mandel, Haselnuss, Honig, Karamell

Absichtlich oxidierte Weine Mandel, Haselnuss, Walnuss, Schokolade, Kaffee, Karamell

39



Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele
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Optischer Eindruck

Klarheit klar - trib (fehlerhaft?)

Farbtiefe blass - mittel - tief

Farbton gringelb = zitronengelb - goldgelb - bernsteingelb - braun

Reintonigkeit sauber - unsauber (fehlerhaft?)
Intensitit verhalten - mittel - ausgepragt
Aromaauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar

Sekunddre Aromen und Geschmacksnoten
Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Weinbereitung nach der Géarung

Siisse trocken - fast trocken - mittel - siiss
Sédure niedrig = mittel - hoch
Tannin niedrig - mittel - hoch
Alkohol niedrig - mittel - hoch
Korper schlank - mittel - voll
Geschmacksintensitit verhalten - mittel - ausgepragt
Geschmacksauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar
Abgang kurz = mittel - lang
Qualitit fehlerhaft - schwach - durchschnittlich - gut - sehr gut - hervorragend
41
Primdre Aromen und Geschmacksnoten
Académie Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Traube und aus der alkoholischen Girung
du Vin Floral Bliiten, Rose, Veilchen
Griine Friichte Apfel, Birne, Stachelbeere, Traube
Zitrusfriichte Grapefruit, Zitrone, Limette, Orange
Steinobst Pfirsich, Aprikose, Nektarine
Q Tropische Friichte Banane, Litschi, Mango, Melone, Passionsfrucht, Ananas
O Krautig Griine Paprikaschote, Gras, Tomatenblatter, Spargel
Q Kréduterwiirzig Eukalyptus, Minze, Fenchel, Dill, getrocknete Krauter
Gewiirze Schwarzer/weiRer Pfeffer, Lakritze
Q Fruchtreife Unreife Friichte, reife Friichte, Trockenfriichte, gekochte Friichte
O Andere Nasse Steine, Bonbons
O
>

Hefe (Hefesatz, Autolyse, Flor) Biskuit, Gebdck, Brot, Toastbrot, Brotteig, Kase, Joghurt
Biologischer Sdureabbau Butter, Kase, Sahne
Eiche Vanille, Gewiirznelke, Kokosnuss, Zeder, Holzkohle, Rauch, Schokolade, Kaffee

Tertidre Aromen und Geschmacksnoten
Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Reifung

Rotwein Trockenfriichte, Leder, Erde, Pilze, Fleisch, Tabak, nasses Laub, Waldboden, Karamell

Weisswein Trockenfriichte, Orangenmarmelade, Benzin/Petrolnote, Zimt, Ingwer, Muskatnuss,
Mandel, Haselnuss, Honig, Karamell

Absichtlich oxidierte Weine Mandel, Haselnuss, Walnuss, Schokolade, Kaffee, Karamell

42



Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele

Arthur Nägele
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Pinot Gris / Pinot Grigio
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Pinot Grigio / Pinot Gris

7 . Mittlere bis hohe Saure 6

Gemassigt

® . 2wei Hauptstile werden erzeugt ® . Sehrgute oder hervorragende

.- Typischerweise ohne Eichennote Exemplare kdnnen reifen:
Honig

Ingwer




* Trocken

* Mittlere bis hohe Saure
* Schlanker Korper

e Einfach

* Trocken, fast trocken

ALSACE .
oder mittel
w e Mittlere Saure
PINOT GRIS * Voller Korper
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Optischer Eindruck

Klarheit klar - trib (fehlerhaft?)

Farbtiefe blass - mittel - tief

Farbton gringelb - zitronengelb - goldgelb - bernsteingelb - braun
Reintonigkeit sauber - unsauber (fehlerhaft?)

Intensitit verhalten - mittel - ausgepragt

Aromaauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar

Sekunddre Aromen und Geschmacksnoten
Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Weinbereitung nach der Géarung

Siisse trocken - fast trocken - mittel - siiss
Sédure niedrig = mittel - hoch
Tannin niedrig - mittel - hoch
Alkohol niedrig - mittel - hoch
Korper schlank - mittel - voll
Geschmacksintensitit verhalten = mittel - ausgepragt
Geschmacksauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar
Abgang kurz - mittel - lang
Qualitit fehlerhaft - schwach - durchschnittlich - gut/- sehr gut - hervorragend
49
Primdre Aromen und Geschmacksnoten
Académie Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Traube und aus der alkoholischen Girung
du Vin Floral Bliiten, Rose, Veilchen
Griine Friichte Apfel, Birne, Stachelbeere, Traube
Zitrusfriichte Grapefruit, Zitrone, Limette, Orange
Steinobst Pfirsich, Aprikose, Nektarine
Q Tropische Friichte Banane, Litschi, Mango, Melone, Passionsfrucht, Ananas
O Krautig Griine Paprikaschote, Gras, Tomatenblatter, Spargel
Q Kréduterwiirzig Eukalyptus, Minze, Fenchel, Dill, getrocknete Krauter
Gewiirze Schwarzer/weiRer Pfeffer, Lakritze
Q Fruchtreife Unreife Friichte, reife Friichte, Trockenfriichte, gekochte Friichte
O Andere Nasse Steine, Bonbons
O
>

Hefe (Hefesatz, Autolyse, Flor) Biskuit, Gebdck, Brot, Toastbrot, Brotteig, Kase, Joghurt
Biologischer Sdureabbau Butter, Kase, Sahne
Eiche Vanille, Gewiirznelke, Kokosnuss, Zeder, Holzkohle, Rauch, Schokolade, Kaffee

Tertidre Aromen und Geschmacksnoten
Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Reifung

Rotwein Trockenfriichte, Leder, Erde, Pilze, Fleisch, Tabak, nasses Laub, Waldboden, Karamell

Weisswein Trockenfriichte, Orangenmarmelade, Benzin/Petrolnote, Zimt, Ingwer, Muskatnuss,
Mandel, Haselnuss, Honig, Karamell

Absichtlich oxidierte Weine Mandel, Haselnuss, Walnuss, Schokolade, Kaffee, Karamell
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Gewurztraminer




Gewurztraminer

7C

Niedrige bis mittlere Saure

- Aromatische Sorte

Floral: Rose
Steinobst: Pfirsich, Aprikose

- Tropische Frichte: Litschi

. Trocken bis suss
- Voller Korper
- Typischerweise ohne

Eichennote

S

Sehr gute oder hervorragende
Exemplare kdnnen reifen:
Honig

Trockenfriichte



Vogesen

AOC Alsace
Grand Cru

/

AOC Alsace
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Optischer Eindruck

Académie
du Vin Klarheit klar - triib (fehlerhaft?)
Farbtiefe blass = mittel - tief
Farbton purpurrot - rubinrot - granatrot - braunrot - braun
© Reintonigkeit sauber - unsauber (fehlerhaft?)
© Intensitdt verhalten - mittel - ausgepragt
O Aromaausprigung z.B. primar, sekundar, tertiar
-
O Siisse trocken - fast trocken - mittel - siiss
Sdure niedrig - mittel - hoch
Tannin niedrig - mittel - hoch
Alkohol niedrig/- mittel - hoch
Kérper schlank = mittel - voll
Geschmacksintensitiit verhalten - mittel - ausgepragt
Geschmacksausprigung z.B. primar, sekundar, tertiar
Abgang kurz = mittel - lang
Qualitit fehlerhaft - schwach - durchschnittlich = gut - sehr gut - hervorragend
57
Primdre Aromen und Geschmacksnoten
Qﬁai(/jiﬁmie Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Traube und aus der alkoholischen Gdrung

0000000

Floral Bluten, Rose, Veilchen
Rote Friichte Rote Johannisbeere, Cranberry, Himbeere, Erdbeere, rote Kirsche, rote Pflaume
Schwarze Friichte Schwarze Johannisheere, Brombeere, Heidelbeere, schwarze Kirsche,

schwarze Pflaume

Krautig Griine Paprikaschote, Gras, Tomatenblatter, Spargel
Kriuterwiirzig Eukalyptus, Minze, Fenchel, Dill, getrocknete Krauter

Gewiirze Schwarzer/weiRer Pfeffer, Lakritze

Fruchtreife Unreife Friichte, reife Friichte, Trockenfriichte, gekochte Friichte
Andere Nasse Steine, Bonbons

Sekunddre Aromen und Geschmacksnoten
Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Weinbereitung nach der Géarung

Hefe (Hefesatz, Autolyse, Flor) Biskuit, Gebdck, Brot, Toastbrot, Brotteig, Kése, Joghurt
Biologischer Siureabbau Butter, Kase, Sahne
Eiche Vanille, Gewiirznelke, Kokosnuss, Zeder, Holzkohle, Rauch, Schokolade, Kaffee

Tertidgre Aromen und Geschmacksnoten
Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Reifung

Rotwein Trockenfriichte, Leder, Erde, Pilze, Fleisch, Tabak, nasses Laub, Waldboden, Karamell

Weisswein Trockenfriichte, Orangenmarmelade, Benzin/Petrolnote, Zimt, Ingwer, Muskatnuss,
Mandel, Haselnuss, Honig, Karamell

Absichtlich oxidierte Weine Mandel, Haselnuss, Walnuss, Schokolade, Kaffee, Karamell
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Optischer Eindruck
Académie
du Vin Klarheit klar - triib (fehlerhaft?)
Farbtiefe blass - mittel - tief
Farbton purpurrot - rubinrot - granatrot - braunrot - braun
© Reintonigkeit sauber - unsauber (fehlerhaft?)
© Intensitdt verhalten - mittel - ausgepragt
O Aromaausprigung z.B. primar, sekundar, tertiar
-
O Siisse trocken - fast trocken - mittel - siiss
Sdure niedrig - mittel - hoch
Tannin niedrig - mittel - hoch
Alkohol niedrig - mittel - hoch
Kérper schlank = mittel - voll
Geschmacksintensitiit verhalten - mittel - ausgepragt
Geschmacksausprigung z.B. primar, sekundar, tertiar
Abgang kurz - mittel - lang
Qualitit fehlerhaft - schwach - durchschnittlich - gut /= sehr gut - hervorragend

Primdre Aromen und Geschmacksnoten

Acad_émie Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Traube und aus der alkoholischen Gdrung

du Vin Floral Bluiten, Rose, Veilchen
Rote Friichte Rote Johannisbeere, Cranberry, Himbeere, Erdbeere, rote Kirschej rote Pflaume
Schwarze Friichte Schwarze Johannisheere, Brombeere, Heidelbeere, schwarze Kirsche,

schwarze Pflaume

Krautig Griine Paprikaschote, Gras, Tomatenblatter, Spargel
Kriuterwiirzig Eukalyptus, Minze, Fenchel, Dill, getrocknete Krauter

Gewiirze Schwarzer/weiRer Pfeffer, Lakritze

Fruchtreife Unreife Friichte, reife Friichte, Trockenfriichte, gekochte Friichte
Andere Nasse Steine, Bonbons

Sekunddre Aromen und Geschmacksnoten
Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Weinbereitung nach der Géarung

0000000

Hefe (Hefesatz, Autolyse, Flor) Biskuit, Gebdck, Brot, Toastbrot, Brotteig, Kése, Joghurt
Biologischer Siureabbau Butter, Kase, Sahne
Eiche Vanille, Gewtirznelke, Kokosnuss, Zeder, Holzkohle, Rauch, Schokolade, Kaffee

Tertidgre Aromen und Geschmacksnoten
Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Reifung

Rotwein Trockenfriichte, Leder, Erde, Pilze, Fleisch, Tabak, nasses Laub, Waldboden, Karamell

Weisswein Trockenfriichte, Orangenmarmelade, Benzin/Petrolnote, Zimt, Ingwer, Muskatnuss,
Mandel, Haselnuss, Honig, Karamell

Absichtlich oxidierte Weine Mandel, Haselnuss, Walnuss, Schokolade, Kaffee, Karamell
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Hohe Saure
Niedriges bis mittleres Tannin

Rote Friichte:
Himbeere
rote Kirsche
rote Pflaume

Schlanker bis mittlerer Kérper
Typischerweise ohne Eichennote

Einige Weinbereitungstechniken bringen
Aromen und Geschmacksnoten von Bananen
und Bonbons hervor

Typischerweise jung zu trinken
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Nebbiolo

Hohe Saure
Hohes Tannin
Rote Friichte:

rote Kirsche,
rote Pflaume

Floral: Rose, Veilchen

Krauterwiurzig: getrocknete Krduter

Typischerweise sortenrein
Typischerweise voller Kérper

Reifung in Eiche ist Ublich

¢ BT

Kuhl

GemaSS|gt

Sehr gute oder hervorragende
Exemplare kénnen reifen:

Pilze

Tabak

Leder
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