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WILLKOMMEN

Dieser Workshop lide Sie dazu ein, sich Zeit zu nehmen und Wein einmal
anders zu entdecken — mit Neugier, ganz unkompliziert und mit Genuss.
Ob Sie Wein gerade erst fiir sich entdecken oder bereits ein echter
Weinliebhaber sind: In diesem Begleitheft finden Sie hilfreiche

Anhaltspunkte, um die Weine, die wir gemeinsam verkosten werden,

besser zu verstehen, zu verkosten und zu genieflen.




VON DER TRAUBE
INS GLAS

Einige Grundlagen zZur Herstellung von Rosé-, Rot- und Weiflwein.

Einige Grundlagen zur Herstellung von Rose-, Rot- und Weiffwein

Farbe, Textur und Stil eines Weins hingen unter anderem von einem
entscheidenden Faktor ab: davon, wie lange der Traubensaft mit den Beerenschalen
in Kontakt bleibrt.

Die folgenden Informationen fassen die bei diesem Workshop erliuterten Schritte

der Weinbereitung zusammen.

ROTWEIN

Farbe - Tannine - Strukcur

Rote oder dunkle Trauben werden angequetscht und anschlieflend
zusammen mit den Beerenschalen vergoren.

Wihrend der Girung geben die Beerenschalen dem Wein seine Farbe
und seine Tannine.

Nach der Girung wird der Wein gepresst und von den festen

Bestandteilen getrennt.

Anschlieffend kann der Wein im Tank oder im Eichenfass ausgebaut

werden, bevor er filtriert und abgefiille wird.




WEISSWEIN

Klarheit - Frische - Aromen

Die Trauben werden gepresst, um den Saft vor der Girung von den
Beerenschalen zu trennen.

Der klare Saft vergire anschlieffend ohne die Beerenschalen. Dadurch
bleiben die Frische und die feinen Aromen erhalten.

Nach der Girung wird der Wein geklire und kann vor der Abfiillung

filerierc werden.

Weiflwein kann auch aus dunkelschaligen Trauben hergestellt werden,
sofern der Saft rasch von den Beerenschalen getrennt wird.

ROSEWEIN

trocken - fruchtig - elegant

Rote oder dunkle Trauben werden angequetscht, sodass der Saft mit
den Beerenschalen in Kontakt komme.

Dieser Kontakt wird sorgfiltig gesteuert, damit den Beerenschalen
gerade so viel Farbe entzogen wird, dass der Ros¢ seinen
charakteristischen Farbton erhilt.

Beerenschalen getrermt und Vergoren.

e Sobald die gewiinschte Farbe erreiche ist, wird der Saft von den

Anschlieflend wird der Wein geklire und vor der Abfiillung fileriert.
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DIE VERKOSTUNG SCHRITT FUR SCHRITT

Bei der Weinverkostung kommen Sehen, Riechen und Schmecken zum
Einsatz: Wer seine Aufmerksamkeit bewusst auf die eigenen Sinneseindriicke

richtet, kann sie besser wahrnehmen und beschreiben.
Gehen Sie (’infach Schritt ﬁir Schrict vor. Nehmen Sie sich Zeit, Thre Wahrm’hmungm bewusst zu

erfassen und Ihre ersten Eindriicke zu notieren, bevor Sie forcfahren.

Betrachten Sie Farbe, Intensitit und Klarheic des
Weins sowie mégliche Ablagerungen. Neigen Sie
das Glas leicht, um den Rand der Weinoberfliche

zu betrachten.

L_> Riechen Sie zunichst am Wein, ohne das Glas zu
~

N schwenken. Schwenken Sie es anschlieffend
vorsichtig und riechen Sie erneut.

ersuchen Sie zunichst, die wichtigsten
V hen S hse, d htig

Aromengruppen zu erkennen.

Nehmen Sie einen kleinen Schluck und lassen Sie

E E den Wein tiber den gesamten Gaumen gleiten.
Achten Sie auf Siifle, Siure, Salzigkeit, Bitterkeit,
Tannine, Alkohol, Kérper und Textur.

o '@ Fithren Sie nun alle Eindriicke zusammen.

e [st der Wein einfach oder komplex?

o Wie lange bleiben die Aromen wahrnehmbar?

® Wie unterscheidet er sich von den anderen
Weinen?

* Zu welchem Gericht kénnte er passen?



Neigen Sie das Glas vor einem weiflen Hintergrund. Eine gute

Beleuchtung ist dabei wichtig,

Becrachten Sie Farbe und Klarheit und achten Sie darauf, wie

sie sich von der Mitte des Glases bis zum Rand verindern.

N
NO)

Die Farbe kann Hinweise auf die Rebsorte, das Alter und den
Zustand des Weins geben.
Weiflweine werden mit zunchmendem Alcer meist dunkler;
Rotweine verlieren in der Regel an Farbintensitit und kénnen
ziegelrote oder bernsteinfarbene Reflexe entwickeln.

=

I\
Moderne Weine sind in der Regel klar und i
glinzend. Tartrackriscalle oder leichte ==
Ab]agerungen konnen auftreten und sind niche

zwangsliufig ein Fehler.

Der Geruchssinn spielt bei der Beurteilung eines Weins

eine zentrale Rolle.

Riechen Sie zunichst am Wein, ohne das Glas zu schwenken: Das ist die
erste Nase (erster Geruchseindruck).

Schwenken Sie anschlieffend den Wein Vorsichtig im Glas und riechen Sie
erncut. Durch das Schwenken werden die Aromastoffe leichter freigesetzt.

Zunichst werden die wichtigsten Aromengruppen bestimme:

Floral - Fruchtig . Vegetabil - Zitrus - Wiirzig - Ho]zig

Anschlieflend geht es genauer ins Detail:
e Steinobst oder rote bzw. dunkle Friichce?

° Apfe] oder Birne?
e Frische, reife, getrocknete oder gekochte Friichte?

Es gehe nicht darum, eine richtige Antwort“ zu finden, sondern sich auf die
cigenen Wahrnehmungen zu konzentrieren und nach und nach den eigenen
Wortschatz fiir die Weinvcrkosfung zu erweitern.



=

Der Geschmack bcstéirigt, ergdnzt oder difﬁ;‘cnzicrt, was die Nase bereits

wahrgenommen hat.

Nehmen Sie einen kleinen Schluck und lassen Sie den Wein im Mund zirkulieren.

SUSSE SAURE SALZIGKEIT BITTERKEIT

wird als siifer sorgt fiir ist dezenter und trige zur
Geschmack Frische  und trige zur Komplexitit bei
wahrgenommen Lebendigkeit Ausgewogenheit bei

Die Verkostung im Mund verliuft in DREI PHASEN:

Die Aromen entfalten sich. Lassen Sie den
Wein im Mund zirkulieren und beobachten

/ Sie, wie sich die verschiedenen Eindriicke
entwickeln.

ERSTER

INDRUC ABGANG
[ENTWICKLUNG
AM GAUMEN |
Der erste Eindruck im Mund, insbesondere \

geprigt von Siure, Siifle, Tanninen und
Alkohol.
{0

Zum Abschluss werden alle Eindriicke zusammengefithre und der Wein
als Ganzes betrachtet:

e Ist der Wein einfach oder komp]ex?

o Wie lange bleiben die Aromen wahrnehmbar?

e Welche Textur und welchen Kérper hat er?

e Wie unterscheidet er sich von den anderen verkosteten Weinen?

e Zuwelchem Gericht kénnte er passen?

e Wie entwickelt er sich, nachdem er einige Zeit im Glas verbracht
hat?



DIE WICHTIGSTEN
REBSORTEN

ROTE REBSORTEN

A

MERLOT

Schwarze Johannisbeere -
Brombeere - Noten von

Unterholz und Waldpilzen
SYRAH

Schwarzer Pfeffer - weifSer
Pfeffer - Brombeere -
Gewitirznelke - dunkle

Schokolade

CABERNET FRANC
Himbeere - Heidelbeere

PINOT NOIR

Kirsche - Gewtirznelke - Zimt -

schwarzer Pfeffer

CABERNET
SAUVIGNON

Schwarze Johannisbeere -
griine Olive - rote Paprika .
Minze - Himbeere -

Schokolade - Kaffee

WEISSE REBSORTEN

CHARDONNAY

Griiner Apfel - gelber
Apfel - tropische
Friichte: Banane,
Kokosnuss, Ananas

SAUVIGNON BLANC
Limette - Grapefruic - Gras -
Stachelbeere - Heu -

mineralische Noten

ROLLE / VERMENTINO

Zitrusfriichte - leicht
mineralische Note

RIESLING
Pfirsich - Geiffblace -

Petrolnote

GEWURZTRAMINER
Grapefruit . Litschi -

Ananas - florale Noten

MARSANNE
Mandel - Grapefruit -

LB LB

weitere Zitrusfriichce



MEINE VERKOSTUNGSNOTIZEN

WEIN NR. NAME: JAHRGANG:
AUSSEHEN : AROMEN: :
GESCHMACKSEINDRUCKE : GESAMTEINDRUCK :
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FUR DIESEN GEMEINSAMEN MOMENT

Wir hoffen, dass diese Verkostung Thnen Lust gemacht hat, Wein bewusster
anzuschauen, zu riechen und zu schmecken ... und ihn so auf eine neue Art

zu entdecken.

MEINE VERKOSTUNGSERINNERUNGEN

O

x Ein Aroma, das mir in Erinnerung bleibrt:

[

S

%
% Eine Speisenbegleitung, die ich gerne ausprobieren wiirde:

L

Die heute verkosteten Weine finden Sie im Supermarke des

Amp du Domaine — zusammen mit vielen weiteren Weinen, die

es zu entdecken gibt.

: CAMPDU Ein besonderer Dank gilt
DOMAINE Madame SANTIONI Claire

www.campdudomaine.com Onologin
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