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Wein ,riechen”

Unsere Nase weifs Genaueres als unser Mund, wenn es um das Einzigartige
eines Weines geht. Denn das spezielle Aroma eines edlen Tropfens kbnnen wir
nur riechen, nicht auf der Zunge schmecken. Die erlaubt uns namlich nur die
Grundrichtungen ,stf3% ,salzig” ,sauer”oder ,bitter” zu identifizieren. Der
»Zimt-und-Zucker-Test” beweist das: Wer seinen Finger in ein Gemisch aus
Zimt und Zucker tunkt und mit zugehaltener Nase probiert, wird nur ,,stGiR"
schmecken. Sobald er die Nase wieder frei hat, kann er den Geschmack in

seinem Mund zusatzlich als ,,zimtig” erkennen und vom Zucker unterscheiden.
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1.Welin

e Gruner Veltliner (Retzer Ziingerl)

e Rockenbauer Weinviertel
. 13%

. 2024

* Trocken

e Helles bis mittleres gelbgriin
* Leichte bis mittlere Schlieren

« Pfeffer, Pfefferschoten, Grapefruit, , Pfefferl”, im Alter Zitrus- und Mandelténe
* Dezentes Aroma, das haufig an Pfeffer, Zitrusfriichte erinnert
*  Mittlerer Koérper und eine angenehm erfrischende Saure

* Mittlerer Abgang
e X
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Geruch des Weines o

Die Bouquetarten der Weine sind:

Primar: Das Sortenbouquet, welches von der Traube
herruhrt (z.B. nach Beeren, Blumen, ...)

Sekundar: Das Garbouquet, welches von den
Garprozessen herruhrt (z.B. Hefe, Holzton, ...)

Tertiar: Das Lagerbouquet und kommt vom Reifeprozess
(z.B. Vanille, Moschus, ...)



Geruch des Weines o

Allgemeine Bezeichnungen sind:
weinig ,
blumig (Bluten)
fruchtig (Obst)
wirzig (Nelke, Zimt...);
nussig (Walnuss, Haselnuss...);
vegetativ (Gras, Paprika...);
sortenspezifisch wie etwa muskiert (Muskateller),
grasig (Sauvignon blanc),
pfeffrig (Griner Veltliner),
Bittermandeln (Blauer Burgunder bzw. Spatburgunder),
Rosen (Traminer, Gewdlrztraminer)
X

(i
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2.Wein

Riesling Federspiel (Burgstall)

Gattinger Wachau

12,5%

2023

Trocken

blassgelb, strohgelb oder intensiv goldgelb.(je nach Ausbaustufe)
Mittlere Schlieren

In der Nase konzentriert und intensiv mit ausgepragter Aromatik nach Steinobst mit
mediterranen Gewdlrzen und Holunderblite. Am Gaumen zeigt sich der Riesling mit
viel Tiefe, die vielschichtigen Aromen setzen sich fort. Harmonische Verbindung von
anregender Saure und feinfruchtiger SiiRe

Abgang der durch Saure dominiert wird

Speisenbegleitung:

Lachsforellencarpaccio auf Burrata mit Rucola und Asia-Sesam Marinade
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Geschmack des Weines s:pon

Die Geschmacksstoffe, welche mit den Geschmacksknospen der Zunge, des Gaumens und des
Rachens wahrgenommen werden:

Geschmackskartegorie: fruchtig, blumig, pflanzlich, wiirzig ...

SiiRegrad: trocken, halbtrocken, lieblich, stfs ...

Sauregehalt: neutral, mild, harmonisch, lebendig, resch (kalt)
Alkohol: leicht, mittel, kraftvoll, herzhaft, voluminds (warm)
Korper-Extrakt: schlank, zart, voll, reich, kraftvoll ...

Reifezustand: jung, reif, ausgebaut ...

Abgang: kurz, mittel, lang ...

Abgang: 2“ 5-10“ langer als 10”

X
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3.Wein

12,5%

2023

Trocken

Helles bis mittlers gelbgriin
Mittlere bis deutliche Schlieren

Dezenter Fliederduft, eine Prise Zimt; bleibt auch am Gaumen der Linie treu, Litschi
und Holunderbliiten; relativ milde Saure, sehr ansprechend, was Ausdrucksstarke und
die feine Gangart betrifft.

Mittlerer Abgang von vermeintlicher StlRe getragen
X
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Wann trinkt man Wein

Wenn man lustig ist,
wenn man traurig ist,
wenn man sich einsam fihlt,
wenn man glicklich ist,
bei Verabschiedungen und beim Wiedersehen,
bei Geburten und bei Begrabnissen,
bei Hochzeits- und Geburtstagen, zu Gedenkstunden,
zu allen Festlichkeiten tUberhaupt,
alleine und zu zweit (oder in grofBen Gesellschaften),
beim Schreiben eines Briefes,
beim Lesen eines Buches,
zu einem mittelmaRigem Essen (das dann aufgewertet wird),
und erst recht zu einem gutem Essen,
wenn man ausgeht,
wenn man zu Hause bleibt,
ect. ect...

Wein ist zwar zu allererst ein- Genufmittel, aber es gibt auch auf der ganzen Welt
kein zweites ,,Getrank”, das so vielseitig ist und zu derart unterschiedlichen
Gelegenheiten paft, wie der Wein!
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Daher: Wein ist nicht irgendein Getrank — Wein ist Wein!!



e Harmonie

* Gute Weine schmecken sauber, siffig,
ausgewogen, finessenreich, sie sind komplex,
vielschichtig, elegant, grol und edel.

* Weniger gute Weine sind ausdruckslos,
klein,unharmonisch, eckig, unrund, derb, J&s
unsauber >

* Korper
Wie sieht also ein gut gebauter Kérper aus?fis #w
* Schlank, zart, feingliedrig, ' '

——



muskulds, fullig, dicht, konzentriert.

& '

Der mangelhafte Koérper ist leer, saftlos, dinn
schwachbrdustig, flach und plump.

A



4 \Wein

e 12,0%

« 2023

*  Trocken

*  Mittlere Schlieren

. 15,5€

Reife Exotik, gepaart mit Stachelbeeren, flutet die Nase. Ordentlich Wiirze und ein Hauch von
Limetten verfeinern den Gaumen. Als Begleiter zu Spargel, Fisch und zartem Fleisch besonders
geeignet

Von Sdure getragener Abgang

Kirbis-Curry-Tomaten-Cremesuppe mit Algensalat und gebackener Jakobsmuschel
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Bitter

Der Bittergeschmack im Wein kann vom Tannin hervorgerufen werden, ein Gerbstoff,
der vorwiegend im Rotwein zu finden ist. Das konservierend wirkende Tannin stammt
vorwiegend von den Stielen, den Hiilsen und Traubenkernen

Positive Begriffe sind: samtig, weich, mollig, rund, bitter, zart, angenehm gerbstoffreich.

Negative:sperrig, pelzig, rauh, grob, bitter.

Salziger Geschmack kommt eher selten vor und ist auf Mineralsalze zurtickzufiihren,
die bei entsprechender Bodenzusammensetzung in die Traube transportiert wird.
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Fir die Frische und Intensitat des Weines und um dem Wein Harmonie und Bouquet zu
geben, ist ein ausgewogener Sauregehalt notwendig.
Die Saure hat positive Auswirkung auf die Haltbarkeit.
Zu den wesentlichen Sauren gehoren z.B.

Positive Saurebewertungen lauten etwa: frisch, erfrischend, rassig, stahlig.

Die negative Bewertung: schal, hart, spitz, scharf, bissig, unreif.

SulSe

Wein ist stiR, wenn entweder die Vergarung nicht vollstandig war oder die Trauben
einen hohen Reifegrad erreicht hatten.

Die positive Bewertung: trocken , halbtrocken, dezent siiR, deutlicher Zuckerrest,
extraktsuf, edelsiR

Negativ sind folgende Ausdricke zu bewerten: plump, klebrig, Zuckerwasser
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Wohlschmeckend fleischig und vollmundig herzhaft.(Aromat)

Umami kommt in vielen Nahrungmitteln (z.B: Schalentieren, Getrockneter Schinken,
Tomaten, Spargel) auf natiirliche Weise vor und ist von "westlichen" Zungen oft nicht
wahrnehmbar bzw. durch Salzigkeit Gberlagert.

Da auch im Wein Aminosauren enthalten sind, kdnnen Umamihaltige Speisen die

sensorische Empfindung fur Bitterkeit im Wein erheblich verstarken oder bei
saurebetonten Weinen einen metallischen Geschmack ausldsen.

|
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5.Wein

13,0%

2022 12,90€
Trocken

Deutliche Schlieren

* Inder Nase findet man sofort Aromen von frischem weiRem Apfel, aber auch
Mangos und Zitrusfriichte. Am Gaumen spurbar ist der mittlere Kérper und ein
toller Saurebogen, der dem Wein Lebendigkeit und Frische verleiht.

* Langer Abgang

¢ X
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Farben des Weines (coon

Die Farbskala bei Rotweinen

Jugend: hellrot (Stdtiroler), violett (Zweigelt), dunkelrot
(Kalifornier, Australien)

Entwicklung: Rubintdne, kirschrot
Reife: dunkelrubin
Hohepunkt: granatrot bis ziegelrot

Alter/Abbau: Braunténe, Madeiraton



Farben des Weines coon

Die hangt von unzahligen Komponenten ab, wie:

Weinsorte, Grad der Reife, Bodenverhaltnisse, Jahrgang,
Alter u.v.m.

Farbe Rotwein Hellrosa bis schwarz

Rote Weine haben die Tendenz mit zunehmenden Alter
Farbtiefe ihre Farbintensitat zuruckzunehmen,
(Farbintensitat) hingegen werden in der Farbe kraftiger.

Klarheit . . - . .
(‘ Je hoher die Qualitat des Weines, umso klarer ist er.

(Transparenz)
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6.Wein

e Cabernet Sauvignon
e Scheiblhofer: Burgenland

e 13%
e 2013
* Trocken

e Deutliche Schlieren und Wasserrand

e Tiefdunkles Violett, typischer Duft nach schwarzen Ribiseln, totale Fruchtigkeit und
Duft nach rotem Pfeffer, machtige Herbe, tolle Komplexitat, fein abgerundet durch
Karamelltone und einen feinen Eichentouch

* Sehr langer Abgang
Speisenbegleitung:

* Flanksteak bei Niedertemperatur gegart mir Erdapfelnudeln,Jungblattspinat und
Nussbutterschaum
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Diie Weinflasche
e Farman und Grédlen im (tarblcl

-I!H-M-Mlh' BhudeaT

‘ i ‘ Dekantieren

mwm
%mm

Ry

alten Rotweinen (zur Depotabtrennung) oder
Rotweine, die Luft zu ihrer Entfaltung bendtigen

smnvoII bei:

Nur kurze Zeit dekantieren sollte man
Weine mit zarten, flichtigen Bukettstoffen
(beispielsweise manche Burgunder!

Diese am Besten gar nicht dekantieren)

Nur bedingt geeignet fur Weillweine




7.Wein @

-
=
* Pinot Noir: Gattinger Wachau 55
* 13,5% Vol ;f
* Trocken 29 50€

e Schlieren wie Kirchenfenster
 Blasses Rosa bis Rot.
* Fruchtig, etwas Zitrone

* Der Pinot Noir ist die schwierigste, teuerste aber auch die interessanteste
Rotweinsorte der Welt. Sie gedeiht ausgezeichnetauch auf unseren
Urgesteinsbdden. Ein Rotwein, der durch seine Feinheit und Warme uberzeugt.

* Von Saure getragener mittlerer? Abgang

* Speisenbegleitung:

* Dubai-Schokoladenparfait im Zartbitterschokoladenmantel mit RosaGrapefruit-
Mandarinensalat und Orangenhippe.
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Vielen Dank fur Eure Geduld
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