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Produktion von Rotwein,
Pinot Noir, Zintandel

WSET® Level 2 Award in Wines
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Chantal Stalder

Alles begann mit dem Besuch des Basis Weinkurses 2015...

e WSET Level 2
e WSET Level 3
 Weinakademiker DipWSET

* Einige Jahre im Weinhandel in verschiedenen Positionen
(Verkauf, Einkauf, Marketing, Online Business)

Aktuell
 @riunderin und Geschaftsleiterin
DeguVino App & seit 2023 bei Académie du Vin
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Verkostung heute: Samples 6, 7, 8 & 9




nhaltstoffe der Beere

Stiel
Tannine
Haut
Tannine
Farbstoffe
Aromen
Kerne & Fruchtfleisch
Bittere Kernole, bittere Tannine Wasser
Bei unsachgemasser Behandlung Zucker
konnen Weine sehr bitter werden Sauren

Aromen




WSET

Was die Rebe braucht

Die Photosynthese

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




Fruchtansatz

Véraison




Aequator

© Académie du Vin, 2020 / ArcGIS
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Das Klima: Klimatypen

KUhles K||ma . weniger Alkohol - weniger Tannin

schlankerer Kérper ~ +  mehr Sdure

16,5 °C oder niedriger

Friihreife Sorten?

Spitreife Sorten? GeméSSigtes Klima
Regionale Faktoren? 16,5 °C bis 18,5 °C
Warmes K||ma - mehr Alkohol - mehr Tannin

vollerer Korper - weniger Saure

18,5 °C bis 21 °C
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Regionale Faktoren: Wetter

Wettereinflisse
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Klima vs. Wetter
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Verkostung Sample 6




Optischer Eindruck
Académie

du Vin Klarheit Cklar — Db (fehlerhatft?)

Farbtiefe ittel - tief

Farbton purpurrotgranatrot - braunrot - braun

Reint&nigkeit unsauber (fehlerhaft?)
Intensitit verhalten - mittel ~@Qusgepragt

Aromaauspragung z.B. primér, sekundar, tertiar

Geschmack
Siisse trocken - fast trocken - mittel - siiss

Sdure niedrig - mittel - hoch

Tannin niedrig - mittel - hoch

Alkohol niedrig - mittel - hoch

Koérper schlank - mittel - voll

Geschmacksintensitit verhalten - mittel - ausgepragt

Geschmacksauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar

Abgang kurz - mittel - lang

Gesamteindruck

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



Primire Aromen und Geschmacksnoten

Académie Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Traube und aus der alkoholischen Garung

du Vin Floral Bliiten, Rose, Veilchen
Rote Friichte beere, Cranberr rote Kirsche, rote Pflaume
Schwarze Friichte Schwarze Johannisbeere, Brombeere, Heidelbeere, schwarze Kirsche,

schwarze Pflaume

Krautig Griine Paprikaschote, Gras, Tomatenblatter, Spargel
Krauterwiirzig Eukalyptus, Minze, Fenchel, Dill, getrocﬂwte?réuter

Gewiirze Schwarzer/weiler Pfeffer, Lakritze

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

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

Hefe (Hefesatz, Autolyse, Flor) Biskuit, Geback, Brot, Toastbrot, Brotteig, Kase, Joghurt

Biologischer Sdureabbau Butter, Kase, Sahne

Eiche wUrzneIke, 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

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

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



Optischer Eindruck

Académie
du Vin Klarheit klar - triib (fehlerhaft?)
Farbtiefe blass - mittel - tief
Farbton purpurrot - rubinrot - granatrot - braunrot - braun
Gevch
Reintonigkeit sauber - unsauber (fehlerhaft?)
Intensitit verhalten - mittel - ausgepragt
Aromaauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar

Geschmack

Siisse w fast trocken - mittel - siiss
Sdure niedrig - m

Tannin ittel - hoch

Alkohol nied roch

Koérper ittel - voll
Geschmacksintensitit verhalteusgepr'agt

Geschmacksauspragung z.@ér. sekur@ertiér
Abgang ku rg
Gesamteindruck

Qualitit fehlerhaft - schwach - durchschnittlich - gut hervorragend



t Noir

Dinne Schale
Hohe Saure
Niedriges bis mittleres Tannin

Rote Frichte:
Erdbeere

Himbeere
rote Kirsche

Typischerweise sortenrein

Zuruckhaltende
Verwendung von Eiche

Zur Bereitung von Schaumwein

verwendet

&

Gemassigt

Sehr gute oder hervorragende
Exemplare kdnnen reifen:
Pilze

Waldboden



WSET

Pmo Noir: Frankreich

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

Gemassigte Temperaturen, wechselhafte
Sommer, oft eisige Winter

Spatfrostgefahr im Frihjahr

WSET
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Pinot Noir: Cote d’'Or coreoor
N
Pinot Noir gilt als sensible Sorte ' Gevrey-
- Grands Crus e rtin

Kleine Unterschiede in Boden und Klima kénnen die [ 4 COTE DENUITS
Qualitat deutlich beeinflussen [ coe be BeAUNE

Nirgends wird dies deutlicher als an der Cote d’Or N
Nuits-Saint-

Georges

0O Beaune
L 47°N Beaune 47°N A

Pommard




GRANELD
(P

CHAMBERTIN-CLOS DE BEZE

Klassifizierung Burgund




Pinot Noir: wichtigste Regionen

Oregon » FrankreiciiE e

Kalifornien \.

Chile [‘ - ‘

Suidafrika Australien N »
Neuseeland



t Noir: USA

Kalifornien:

* Generell warm.

* Pinot Noir nur in kiihlsten Gebieten:
Santa Barbara,
Los Carneros, Sonoma und Russian
River Valley

Oregon:

* Gemassigtes Klima ideal fiir Pinot
Noir.

* Komplexe Weine mit
Alterungspotential

Vergleich USA — Burgund:
Reifere Fruchtaromen, hoherer Alkohol,

vollerer Korper

NORDAMERIKA

SO'N-
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Pinot Noir: Kalifornien i
40N | © NEVADA
R N 38N~
SONOMA g; g
LOS CARNEROS /- KAL'FORN'E/'E'«_ -
s San Francisco o | ‘ | /{
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36°N
SANTA BARBARA | pa
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Los Angeles 5
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Sideways Effect

*kkkk

“I ama NOT drinking any fu ‘Merloi!”
Change in acres planted by California wineries, relative to 2004
gy PINOT
+75% NOIR
+50
CABERNE
UVIGNON
NTROI
- “MERLOT

1995 2000 . 2005 2010 2015
(Sideways released)
THE WHY AXIS
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inoﬁ Noir: Chile

Langgezogenes Land Uber viele Breitengrade
mit unterschiedlichen Klimatas

Trotzdem oft zu heiss fir Pinot Noir

Gute Lagen in Kustennahe in Casablanca
kiihle Meereswinde und Morgennebel

Oft glinstige Weine mit reifem, rotbeerigem
Charakter

CHILE

-34°S

5365

VALLE DE
CASABLANCA
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inot Noir: Studafrika

5 . 2
3'4\// &

Pinot Noir Anbau konzentriert sich auf die kiihilsten
Regionen in Stdafrika

Walker Bay wird von kalten stidlichen Meereswinden
gekuhlt

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

Alkohol

WSET
WESTERN CAPE 1
/ e
R i y
\ TR | 2
1 & LR
\ o :t { L A & 4
I\ 1¥ -4
1 4 ) £ - > -
l. / I' -L"-J.“
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. fo) ORge 0] ’ Sl NE S
- 34°S | ; ;;’( 4> 4 e ey areY

WALKER BAY
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inot Noir: Australien

Die meisten Regionen sind fur Pinot Noir zu heiss

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

Bekannt flir gute Pinot Weine: Yarra Valley und
Mornington Peninsula

VICTORIA UND NEW

SOUTH WALES WSET NGk
7. ."t"., > z’l‘ ;.'
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NEW SOUTH =
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Pinot Noir: Neuseeland

Bestes Potenzial fiir 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 kérperreicher als rote

Burgunder

CENTRAL OTAGO

—

-45°S

> &
A‘uckland

"”C MARLBOROUGH
2

o Christchurch

NEUSEELAND
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Verkostung Sample 7




Optischer Eindruck
Académie

du Vin Klarheit U'b (fehlerhaft?)
Farbtiefe @ass - mp® - tief
Farbton purpurrotgranatrot - braunrot - braun

Reintonigkeit nsauber (fehlerhaft?)
Intensitit verhaltusgepr'agt

Aromaauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar

Geschmack
Siisse trocken - fast trocken - mittel - siiss

Sdure niedrig - mittel - hoch

Tannin niedrig - mittel - hoch

Alkohol niedrig - mittel - hoch

Koérper schlank - mittel - voll

Geschmacksintensitit verhalten - mittel - ausgepragt

Geschmacksauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar

Abgang kurz - mittel - lang

Gesamteindruck

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



Primire Aromen und Geschmacksnoten

Qcadémie Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Traube und aus der alkoholischen Garung
u Vin
Floral Bliiten, Rose, Veilchen
Rote Friichte Rote JohannisbeerHimbee, rote Pflaume

Schwarze Friichte Schwarze Johannisbeere, Brombeere, Heidelbeere, d@ he

schwarze Pflaume

b

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

Gewiirze Schwarzer/weiRer Pfeffer, Lakritze

Fruchtreife Unreife Friichte, reockenfrUchte, gekochte Friichte
Andere Nasse Steine, Bonbons

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

Hefe (Hefesatz, Autolyse, Flor) Biskuit, Geback, Brot, Toastbrot, Brotteig, Kase, Joghurt
Biologischer Sdureabbau Butter, Kase, Sahne

Eiche CVanille, Gwiirznelk® Kokosnuss, Zeder, Holzkohokolade, Kaffee

Tertidre Aromen und Geschmacksnoten
Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Reifung

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

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

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



Optischer Eindruck

Académie ,
du Vin Klarheit klar - triib (fehlerhaft?)
Farbtiefe blass - mittel - tief
Farbton purpurrot - rubinrot - granatrot - braunrot - braun

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

Siisse

fast trocken - mittel - siiss
Sdure niedrig - mit

Tannin niedroch

Alkohol niedrig - mitte

Koérper schlan oII

Geschmacksintensitit verhalte @ usgepragt

. tertiar

Geschmacksauspragung

Abgang

Gesamteindruck

Qualitit fehlerhaft - schwach - durchschnittlich - gut hervorragend
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Die Alkoholische Garung

Hefen

3

N

Alkohol

CO,

|Ost

| Tannine

Warme

|Ost
Farbe

Aromen der Trauben werden in Geschmacksnoten des Weins umgewandelt
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Fertiger Rotwein 6. Abflllen, verpacken 5. Ausbauen






Material:
= Beton
= Edelstahl

Merkmale:

= Keine Aromen die hinzugefugt
werden

= Reduktiv ohne Sauerstoff




Rostnoten

Dank Einbrand

Milde Tannine

Dank Sauerstoff

Reifearomen

Bei langer Lagerung




Funktion Assemblage / Blend

Verschneiden
Stil

Konstanz

TS TR I T ISt

Komplexitat

E
i
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:
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Aromenkonzentration

Aromen, die sich auf positive Weise
entwickeln kdnnen

Viel Saure, Tannin oder Zucker
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Verkostung Sample 8




Optischer Eindruck
Académie

du Vin Klarheit CKlar — Db (fehlerhaft?)
Farbtiefe bIassf
Farbton purpurrot anatrot - braunrot - braun

Reint&nigkeit unsauber (fehlerhaft?)
Intensitdt verhalten - @ttel - ausdepragt

Aromaauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar

Geschmack
Siisse trocken - fast trocken - mittel - siiss

Sdure niedrig - mittel - hoch

Tannin niedrig - mittel - hoch

Alkohol niedrig - mittel - hoch

Koérper schlank - mittel - voll

Geschmacksintensitit verhalten - mittel - ausgepragt

Geschmacksauspragung z.B. primar, sekundar, tertiar

Abgang kurz - mittel - lang

Gesamteindruck

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



Primire Aromen und Geschmacksnoten

Qcadémie Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Traube und aus der alkoholischen Garung
u Vin
Floral Bliiten, Rose, Veilchen
Rote Friichte Rote Johannisbeere, Cranberry, Himbeere, Erdbeere, rote Kirsche, rote Pflaume

Schwarze Friichte Schwarze Johannisbeer Heidelbeere, che_,

Krautig Griine Paprikaschote, Gras, Tomatenblatter, Spargel

Krauterwiirzig Eukalyptus, Minze, Fenchel, Dill, getrocknete Krauter

Gewiirze Schwarzer/weiRer Pfeffe
Fruchtreife Unreife Friichte, reife Friichte, Tr, gekochte Friichte

Andere Nasse Steine, Bonbons

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

Hefe (Hefesatz, Autolyse, Flor) Biskuit, Geback, Brot, Toastbrot, Brotteig, Kase, Joghurt

Biologischer Sdureabbau Butter, Kase, Sahne

Eiche ewUrznelke, Kokosnlzkohle, Rauch, Qchokolade JKaffee

Tertidre Aromen und Geschmacksnoten
Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Reifung

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

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

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



Optischer Eindruck

Académie ,
du Vin Klarheit klar - triib (fehlerhaft?)
Farbtiefe blass - mittel - tief
Farbton purpurrot - rubinrot - granatrot - braunrot - braun

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

Siisse t trocken - mittel - siiss
Sdure nied roch

Tannin niedroch

Alkohol niedrig - mitGL_hoch

Korper schlank - mit

Geschmacksintensitiit verhalten - mittel
Geschmacksauspragung z.@ér. sekundatertiar
Abgang ku @n

Gesamteindruck

Qualitit fehlerhaft - schwach - durchschnittlich - gut hervorragend




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

Rosé- und Rotweine

Rotweine oft mit Eichennote

Sehr gute oder hervorragende

Rotweinexemplare kdnnen reifen:

Erde
Fleisch
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Zinfandel: Kalifornien
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| WELCOME to tis world famous @’
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Korperreiche Rotweine, hoher
Alkohol, mittlere bis hohe Saure
Praktisch immer holzgereift
Dunkelbeerige bis marmeladige
Aromen

Beste Weine von alten Reben

White Zin 2 halbtrockene
Roséweine, niedriger Alkohol,
leichter Korper

Los Angeles

(-
N7 A\}
Pink Dog

WHITE ZINFANDEL

Wine of California

8.5% vol,

SPARROWHAWK
\X//INES

VINE

SONOMA

Zinfandel

oot o -

NORD-

40°NA
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Old Vine Zinfandel in Kalifornien




WG 8 SamT
FECAT I T

Primitivo

T o %
2 e ITALIEN } wser
§ (3 S, -
. ' B . Tr nry Fta,
Apulien: T

Sehr warme Region

Weine mit grosser Stilpalette von einfachen giinstigen
Massenweinen bis korperreichen komplexeren
Weinen aus Lagen mit kontrollierten Ertragen




Rosébereitung: Mazeratiop.—
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1. Abbeeren, quetschen

@
3. Abstechen und gdren

Fertiger Rosé-Wein 5. Abfillen und verpacken 5. Kurz ausbauen



1. Abbeeren, quetschen

Fertiger Rosé-Wein 5. Abfillen und verpacken 4. Kurz ausbauen
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Verkostung Sample 9
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Optischer Eindruck

Klarheit Cilar - triD (fehlerhatft?)
Farbtiefe Colass —Dtel - tief
Farbton rosa-orange - orange

Geruch

Reinténigkeit @4 nsauber (fehlerhaft?)
Intensitit ve rhaItesgeprégt

Aromaausprigung z.B. primar, sekundar, tertiar

Geschmack
Siisse trocken - fast trocken - mittel - siiss

Siure niedrig - mittel - hoch

Tannin niedrig - mittel - hoch

Alkohol niedrig - mittel - hoch

Kérper schlank - mittel - voll

Geschmacksintensitit verhalten - mittel - ausgepragt

Geschmacksausprigung z.B. primar, sekundar, tertiar

Abgang kurz - mittel - lang

Gesamteindruck

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



Primare Aromen und Geschmacksnoten

Académie Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Traube und aus der alkoholischen Garung
du Vin Floral Bliiten, Rose, Veilchen
Griine Friichte Apfel, Birne, Stachelbeere, Traube
Zitrusfriichte Grapefruit, Zitrone, Limette, Orange
Steinobst Pfirsich, Aprikose, Nektarine
Tropische Friichte Banane, Litschi, Mang0, Melone, Passionsfrucht, Ananas
Rote Friichte Rote Johannisbeere, Cranbe a@mo Pflaume
Schwarze Friichte Schwarze Johannisbeere, Brombeere, Heidelbeere, schwarze Kirsche,

schwarze Pflaume

Krautig Griine Paprikaschote, Gras, Tomatenblatter, Spargel

Kriuterwiirzig Eukalyptus, Minze, Fenchel, Dill, getrocknete Krauter
o Gewiirze Schwarzer/weiRer Pfeffer, Lakritze

Fruchtreife Unreife Friichte, reife Friichte, Trockenfriichte, gekochte Friichte
O Andere Nasse Steine, Bonbons
o Sekundire Aromen und Geschmacksnoten

Die Aromen und Geschmacksnoten aus der Weinbereitung nach der Garung

Hefe (Hefesatz, Autolyse, Flor) Biskuit, Geback, Brot, Toastbrot, Brotteig, Kdse, 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

Weil3wein Trockenfriichte, Orangenmarmelade, Benzin/Petrolnote, Zimt, Ingwer, Muskatnuss,
Mandel, Haselnuss, Honig, Karamell

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



Académie
du Vin

Klarheit klar - trib (fehlerhaft?)
Farbtiefe blass - mittel - tief
Farbton hellrosa - rosa-orange - orange

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

Siisse trocken - fast trockijss
Siure niedoch

Tannin niedrig - mittel - hoch

Alkohol niedrig mittel - hoch
Korper mittel - voll
Geschmacksintensitit verhalten @ sgepragt

Geschmacksausprigung ' kundar, tertiar
Abgang @ tel - lang

Gesamteindruck

Qualitit fehlerhaft - schwach - durchsc - sehr gut - hervorragend
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