Les parfums du vin

Ist es Thnen nie passiert, dass Sie Eichen-, Naturkork- und Eichen-
moosaromen verwechseln, wihrend Sie gerade einen grossartigen,
reintdnigen Nebbiolo-Wein verkosten? Ist es lhnen nie passiert, an
einem Abend am gleichen Tisch mit einem ,,Parfiim Schopfer zu
sitzen und hochstens einzelne Diifte zu erkennen, wihrend Ihr Gast
nicht aufhéren kann, die einzelnen aromatischen Komponenten zu
nennen?

Eigentlich fiihren alle Wege nach Rom. Die einen sind kurvenreich
und die entsprechenden Gedanken verschlungen, die anderen gehen
Etappe nach Etappe vor. Nehmen wir ein Glas von Threm Lieblings-
wein. Oder gerade eines von einem Wein, welchen Sie tags zuvor
gekauft haben. Identifizieren Sie sechs Aromen. Eigentlich nicht viel.
Haben Sie sie jetzt gefunden? Wahrscheinlich nicht. Es ist aber keine
Schande, denn die Menschen haben im Verlauf der Jahrhunderte, ja
sogar der Jahrtausende vollig andere Fahigkeiten entwickelt als die
Tiere. Wir leben in einer visuellen Gesellschaft und verbrauchen nicht
selten Convenience Food, in welchem die Aromen meistens verfalscht
wurden (zu viel Zucker, zu viel Salz, keine natiirlichen Aromen,...).
Sind wir immer noch in der Lage, die einzelnen Diifte zu erkennen?
Eine weitere Idee bezieht sich auf eigene Erfahrungen, welche sich
seit der Geburt entwickelt haben. Erkennt jemand Noten von Selle- ©Oenoflair

rieknolle, wenn er mit diesem Gemiise nichts anfangen kann? Unter-

scheidet ein Konsument die Aromen von Kaffee und Milchschokolade, welche zwei gemeinsame chemische
Komponenten besitzen (Dimethylpyrazine und Vanillin), wenn sie weder das Eine noch das Andere brau-
chen? Das Buch von Richard Pfister liefert eine Vielfalt an Ratschldgen und eine vielversprechende und
besonders einfache Methodologie zur Entschliisselung der Aromen.

Der Autor

Richard Pfister, Onologie- und Weinbauingenieur,
hat ein paar Jahre lang als Oeno- Parfiimeur ge- G R
arbeitet, bevor er eine neue Karriere im Bereich ;
der sensorischen Analyse angefangen hat. In die-
sem Rahmen hat er bereits 2004, als er seine Dip-
lomarbeit an der Universitdt von Changins ver-
fasste, eine neue ,,Methodologie des Geruchssin-
nes in der Duftwahrmehmung zwecks einer neuen
Klassifizierung der Weinaromen® (,,méthodologie
de D’olfaction en parfumerie pour une nouvelle
classification des odeurs du vin “) entwickelt.
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Das Buch

Fachleute, Studenten, Weinliebhaber, aber auch Neugierige werden die Methodologie schédtzen und bestimmt
auch anwenden. Denn es geht darum, die 150 beschriebenen Diifte, welche im Wein erkennt werden konnen,
nicht nur klassisch nach Kategorie (Wiirzig, Floral, Animalisch, Holzbetont, Laktisch, Empyreumatisch,
Fruchtig, Pflanzlich und Mineralisch), sondern auch in 19 Familien einzuordnen. Ahnlichkeiten, Verwirrun-
gen, chemische Komponenten werden somit entweder verglichen, vereinfacht oder sogar entschliisselt.
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Ratschldge werden ausgiebig gegeben, welche es ermoglichen, sich die einzelnen Diifte einzuprigen (nach
Rebsorte, usw.)

Fazit

Personlich schétze ich dieses Buch als besonders didaktisch, zugénglich und hilfreich. Wenn auch manchmal
nicht ganz nachvollziehbar ist, warum gewisse Aromen (z.B. Mokka) fehlen. Was sich eigentlich durch die
Tatsache begriinden ldsst, dass dies komponierte Aromen sind, liefert dieses Werk eine hervorragende Me-
thodologie, um die einzelnen Aromen effizient zu lernen und somit Fehler zu vermeiden. Bananenaromen
sind somit im Pinot Noir durchaus vorstellbar. Himbeere und Erdbeere konnen (sei es nur wegen deren che-
mischen Komponenten) nicht verwechselt werden. Ananas und Erdbeere dafiir schon (sie teilen vier chemi-
sche Aromen und Ananas besteht zusitzlich aus Allylcaproat), wobei jeder weiss, dass die erste Frucht aus-
schliesslich in Weissweinen vorhanden ist. Schliesslich geht jeder auf eine eigene, spannende Entdeckungs-
reise. Last but not least wurde Richard Pfister nicht per Zufall beauftragt, eine Kerze zu ,kreieren, deren
Aromen diejenigen eines klassischen Chateau Angélus sind.
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