ECOLE DES VINS DE BOURGOGNE

desViNS de
Bourgogne

Ecolel )




Das Degustieren besteht nicht alleine aus der Wirdigung der Qualitat eines Weines, sondern auch aus der Fahigkeit,
alle dabei geweckten Empfindungen mit einfachen, prazisen undﬂallgemein verstandlichen Worten zu benennen.
Diese manchmal schwierig erscheinende Ubung ist jedem maglich.

Der geschmackliche
Aspekt

Der Mund

Nehmen Sie den Wein im Mund auf
und "bewegen" sie ihn sanft, indem

Der olfaktive Aspekt
Die Nase

Nehmen Sie den Geruch des Weins
sanft durch kurzes, aufeinander folgendes Einatmen auf.

Der optische Aspekt
Das Auge

Betrachten Sie den Wein

im Tageslicht, indem Sie Ihr Glas auf eine weiBe
Flache stellen.

Farben und Nuancen

Weissweine

Weissgold, Griingold, Gelbgold, Gelbgrtin,
Strohgelb, glildenes Gelb, Gelborange,
Bernsteingelb...

Rosé

Violettrosa, Himbeerrosa, Pfings-
trose, orangestichiges Rosa, lachsrosa,
Aprikose, Grau, Zwiebelschale...
Rotweine

Rotviolett, Granatrot, Rubinrot, Sauer-
kirsch, Ziegelrot, Mahagoni...

Intensitat

£3 Robe von schoner Intensitét, intensiv,
tief, ausgepragt, dunkel...

B Robe von mittlerer Intensitat

& Robe von schwacher Intensitét, hell,
blass, sehr blass, ungentgend...

Glanz

Spiegelung des Lichts auf der Scheibe*

&7 Glanzende, funkelnde,
kristalline, glitzernde Robe

& Matte, stumpfe, verhangene Robe...

*Der Teil des Weins, der im Weinglas Kontakt mit der
Luft hat.

Klarheit

Keine Triibung.

&3 Durchsichtige Robe...
& Triibe, unklare, verschieierte Robe...

Vorsicht, "triib" darf nicht mit
"Bodensatz" verwechselt werden.
Ein triiber Wein wird in der Regel
negativ bewertet, wogegen ein
Bodensatz oft natirlichen Ur-
sprungs ist (Weinstein, Farbstoffe
des Weins...).

Zu beobachten sind auBerdem
die Flissigkeit eines trockenen
Weins und die Viskositét einer
Beerenauslese.

Beine, Beinchen, Tranen und
Fenster zeigen den
Alkoholgehalt des Weins an. Sie
sind kein absolutes Qualittsme-
rkmal, sondern

meist ein einfacher Hinweis auf
die Qualitat.

Bei einem Crémant de Bourgogne
beobachtet der Degustierer die
Farbe und das Schaumen*

*Die Konsistenz und Fortdauer des
Schaums sowie die Geschwindigkeit des
Aufsteigens und die GrdBe der Blasen.

Vor dem Schwenken.

Erster Eindruck
€3 Angenehm, gefillig
e wenig angenehm, unangenehm, unsympathisch...

Intensitat
&7 Kraftige Nase, offen, ausdrucksvoll, von guter Intensitét
& Nase von méBiger Intensitat oder schwach, diskret, ver-
schlossen...

Qualitat
€3 Flegante Nase, subtil, fein, von schéner Qualitit
& Nase von unzureichender Qualitdt, gewdhnlich, derb...

Komplexitét
&7 Komplexe, reiche Nase
& Wenig komplexe, einfache Nase...

Die aromatische Komplexitét ist abhdngig von der Anzahl
der Aromafamilien, die der Verkoster zu erkennen vermag.

Nach dem Schwenken.

Nach dem Liiften intensivieren sich die Gertiche und ihre
Komplexitat nimmt zu. Der Wein ist von umso groBerer Quali-
tat, je mehr sich die Palette der Aromen dabei offenbart.

Retro-Olfaktion

Die Geriiche werden mit der Nase wahrgenommen, die
Aromen jedoch im Mund. Nachdem der Degustierer
einen Schluck Wein genommen hat, Iliftet er ihn, indem
er Luft in den Mund saugt, wahrend der Wein im Mund
verbleibt (die "grumage"). Dies ermdglicht das Identifi-
zieren und Beschreiben der wahrgenommenen Aromen.

Geruchsrezeptoren
| der Schleimhaut
Nasenraum ) &

Nasenldcher Nasenhohlen & ‘ Orthonasaler Weg:
-l Geruch

oo ( '.-.-’ Retronasaler Weg:
Aroma

Wiederholen Sie diesen Vorgang mehrmals, nachdem
Sie den Wein im Glas geschwenkt haben.

* Blumig
Linde, Kamille, Eisenkraut, GeiBblatt, Hagebutte, Rose, Akazie,
WeiBdorn, Pfingstrose, Ginster, Orange...

o Frische Friichte, Zitrusfriichte und exotische Friichte

exotische Friichte, Banane, Litschi, Mango...
 Rote Friichte, frische Friichte

e Eingemachtes Obst und kandierte Friichte
Konfitiire, Orangenschale, Steinobst, Kirschwasser...

e Trockenobst
Rosine, Haselnuss, Mandel, getrocknete Feige, Pistazie,
Aprikose, Trockenpflaume, Dattel...

e Pflanzliche Geriiche und Aromen

Johannisbeere, Holundern, Buchsbaum...
Trockene Pflanzen: Tee, Tabak, Heu, Stroh...

o Lebensmittel
- Karamell, Lakritz, Kakao, Honig...
- Milchprodukte, frische Butter, Hefe, Milch, Hefegebéck, Molke...

¢ Holzig

Vanille, Eichenholz, Kiefer, Zeder...

e Wiirzig

Pfeffer, Zimt, Thymian...

° Empyreumatisch

Verbrannt, gerduchert, Kaffee, Rostung, Toastbrot, Mokka, gebrannte
Mandel, verbranntes Holz...

e Mineralische Geriiche und Aromen

Gemahlener Stein, Feuerstein, Kreide, Bleistiftmine, Jod...
o Balsamische Geriiche und Aromen

Wachs, Harz, Wacholder...

e Unterholz

Pilz, Triiffel, Baummoos, Humus...

e Tierisch

Leder, Pelz, Fleisch, Wurstwaren, Wild, Bernstein, wildes Tier,
Moschus...

Quitte, Pfirsich, Birne, Bergamotte, Zitrone, Orange, Grapefruit, Ananas,

Schwarze Johannisbeere, Weintraube, Himbeere, rote Johannisbeere,
Brombeere, Pflaume, frische Feige, Muskat, wilde Beeren, Kleinobst...

Frische Pflanzen: Gemahtes Gras, Minze, Farn, Knospe von schwarzer

Der erste geschmackliche
Eindruck am Gaumen.

Weich, geschmeidig, ehrlich oder lebhatt.

Geschmackliches

Gleichgewicht

Séauerlich, siiB, bitter, salzig.

Bei Rotweinen darf nicht vergessen
werden, die Tannine™ einzuordnen.

Diese kdnnen wie folgt beschrieben
werden:

&7 Geschmeidig, zart, seidig, rund,
elegant...

& Sprode, rau, derb, austrocknend,
bitter, grdn...

*Die in den Rotweinen vorhandenen Tannine der
Traube reagieren mit den EiweiBen des Speichels,
wodurch dieser seine befeuchtende Wirkung verliert
und der charakteristische Eindruck der Trockenheit
entsteht.

Korper

&3 Korpulent, weit, voll, dicht, fleischig...

& Schiank, mager, drmlich,
ddrr...

Sie durch die Lippen etwas Luft einsaugen.
Warten Sie einige Sekunden und spucken
Sie ihn aus.

Abgang

Der Abgang als wichtiges Element der
Weinbewertung muss unaggressiv, an-
genehm und aromatisch sein. In diesem
Augenblick werden Bitterkeit, Trockenheit,
Adstringens™ und das Brennen des Alko-
hols wahrgenommen.

*Die von den anninen hervorgerufene Adstringens
oder auch ein Ubermal an Weinsdure misst sich durch

die im Mund hinterlassene Trockenheit, nachdem der
Wein geschluckt oder ausgespuckt wurde.

Nachhall

Angenehme Wahrnehmung des Weins
an Zunge und Gaumen, nachdem dieser
getrunken oder ausgespuckt wurde.

Der Nachhall kann sehr lang, von mittlerer
Lange, kurz oder sehr kurz sein.

Anmerkungen: Das von der Koh-
lenséure hervorgerufene Prickeln darf
nicht systematisch als Mangel ausgelegt
werden! In trockenen WeiBweinen ist dies
ein Element der Frische.

Bei einem Crémant bringt die Kohlenséu-
re Frische und die davon hervorgerufenen
Empfindungen missen immer bertick-
sichtigt werden.

Schlussfolgerung

Nur wenige Worte, um die Eigenschaften des verkosteten Weins zu beschreiben.

Gesamtqualitat: Exzellent, gut, mittel-
méaBig, schwach, unzureichend...

Absehbare Entwicklung und Zukunft:
Gut lagerbarer, kaum entwickelter, aufzu-
bewahrender, zu konsumierender, nicht mehr
genieBbarer Wein...

3 Weitere Kommentare:

Serviertemperatur, Empfehlung der Uberein-
stimmung von Speise und Wein, Positionie-
rung innerhalb seiner Appellation und seines
Jahrgangs...



