Zur «technischen Degustation» hatte
der Rebbauvereln Neuhausen eingela-
den, und Rued! Meler konnte im Trot-
tentheater am letzten Mittwochabend
zwel Dutzend Teilnehmende begriis-
sen. «Wir werden miteinander schaf-
fen», sagte der Degustationsleiter, der
lizenzierte Sensoriker Dino Tamagnl, zu
Beginn. «Bacchus mdge uns beschiit-
zenls, fuhr er fort und bat um Disziplin,
«sonst haben wir ein Ghetto.»

In elnem Minl-Aromenparcours ging es

dchst darum, ver Diifte,
die man in Probebechern erschnup-
perte, zuzuordnen. Kalter Kaffee, Nelken
und Zitrusfrichte waren rasch und eini-
germassen sicher zu identifizieren, bel
anderen Aromen blieben die Nase und
das Geruchsgedéchtnis indes ratlos,
man konnte héchstens eine Richtung
angeben - blumig, fruchtlg, vegetabll,
erdlg, wirzig, mineralisch, balsamisch,
animalisch, chemisch ... Es gehe darum,
die eigenen Sinneseindriicke praziser
ausdriicken zu kdnnen, einander dann
besser zu verstehen und eine gemein-
same Sprache zu entwickeln, so Tama-
gni, Geschaftsfiihrer des gleichnami-
gen Getrdnkehandels in Neuhausen.

Fanf klelne Becher auf dem Tisch
enthielten eine farblose Fliissigkeit - zu
schmecken, ob sdss, sauer, bitter oder
salzlg, das war die Aufgabe, die einige
Konzentration verlangte, gerade weil
die vier Geschmacksrichtungen stark

«Bacchus moge
uns beschiitzen!»

Dino Tamagnl

Lizenzierter Sensoriker

und Geschaftsfahrer der
Getrankehandlung Tamagni
in Neuhausen

In der ersten Runde der technischen Degustation des Rebbauverelns Neu-
hausen wurde emslg geschniiffelt, um Aromen zu Identifizieren.
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verdnnt waren und eine davon dop-
pelt, einmal in noch héherer Verdiin-
nung, vorkam. Nach der Erwadhnung von
diversen lern wie Kor -
cker, Bdckser, Essigstich folgte ein Blick
auf die Aromenkategorien des Weins -
Primdraromen in den Beeren selber, Se-
kunddraromen, die durch die Garung
und den biologischen Sdureabbau ent-
stehen, und schliesslich Tertldraromen,
die sich bei der Reifung in der Flasche
oder der Lagerung im Holzfass bilden.
Dann schritt man zur Blinddegustation

von drei Weiss- und drel Rotweinen,
die nach dem Eindruck in Auge, Nase
und Gaumen beschrieben werden soll-
ten. Viele hielten den ersten Weisswein
fiir «RIsling», wie die Kreuzung Ries-
ling-Silvaner hierzulande kurz genannt
wird, manchen fiel indes die grasige
Note und die kréftige Sdure auf - es war
tatsdchlich ein Sauvignon blanc. Den
dritten Weisswein fand Conny «absolut
widerlich», fiir andere roch er nach K-
serinde - niemand tippte auf einen (zu)
alten Chardonnay aus Siidafrika. Der
erste Rotwein war ein schdner Schaff-
hauser Blauburgunder 2015, der dritte -
schwarz-violett, mit Aromen von Holz,
Zimt und Sternanis - die Quinta das
Carvalhas 2013 aus dem Dourotal. Zum
Kdéseplattli danach wurde auch der
neue rote, leicht siisse «bock auf weln?»
von GVS ausgeschenkt. (us)

Wer CO, und Sisse Im Rotweln mag, dem
gefallt «bock auf weln?» von GVS.



