TASTE & LEARN

Online-Bildung fir Weininteressierte

12 interaktive Live-Webinare via Zoom | September 2026 bis August 2027 | jeweils donnerstags

Uhrzeit Teilnahme Prinzip
18:00 - 19:30 Uhr 24,50 EUR pro Termin BYOB - Bring Your Own Bottle

Sauvignon Blanc weltweit
LZwei Lander, ein Rebsorten-Duell - schmeckst du den Unterschied?*

Sauvignon Blanc gehért zu den spannendsten Rebsorten der Weinwelt: unverwechselbar im Aroma und doch
erstaunlich unterschiedlich, je nachdem, wo er wachst. Wir stellen zwei Herklinfte direkt gegentiber und
entdecken, wie Klima, Herkunft und Weinbereitung den Stil pragen. Welche Aromen verraten die Herkunft? Wo
zeigen sich Gemeinsamkeiten - und schmeckst du, welcher Wein aus welchem Land stammt?

Zum Mitverkosten: Bitte zwei Sauvignon Blanc aus den fir das Webinar genannten Urspriingen bereithalten.

Spatburgunder vs. Pinot Noir
»Gleiche Traube, zwei Welten: Alte Welt gegen Neue Welt*

Eine Rebsorte, zwei Namen - und eine faszinierende Vielfalt an Stilistiken. Wir stellen einen Spatburgunder aus
der Alten Welt einem Pinot Noir aus der Neuen Welt gegenlber. Gemeinsam entdecken wir, welchen Einfluss
Klima, Herkunft und Ausbau auf Frucht, Saure, Tannin und Aromatik haben. Erkennst du die Herkunft im Glas -
und welcher Stil gefallt dir besser?

Zum Mitverkosten: Bitte einen Spéatburgunder aus der Alten Welt und einen Pinot Noir aus der Neuen Welt
bereithalten.

Schaumwein fur jeden Tag
.Prickeln ohne besonderen Anlass - warum eigentlich nicht?“

Schaumwein kann weit mehr als Silvester, Geburtstag und groBBe Feier. Prosecco, Cava, Crémant, Winzersekt &
Co. bieten eine enorme stilistische Vielfalt. Wir entdecken unterschiedliche Schaumweinstile, vergleichen
Herstellungsmethoden und klaren, welchen Einfluss Rebsorte, Herkunft und Reifezeit auf den Geschmack haben.

Zum Mitverkosten: Bitte zwei unterschiedliche Schaumweine bereithalten - idealerweise aus verschiedenen
Regionen oder mit unterschiedlichen Herstellungsmethoden.
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Festtags-Edition StiBweine
,SUB, komplex, faszinierend - entdecke die groBe Welt der StiBweine.*”

GroBe SiuBweine gehdren zu den faszinierendsten Weinen der Welt. Wir entdecken unterschiedliche Stilrichtungen
und klaren, wie Auslese, Beerenauslese und Trockenbeerenauslese entstehen, welche Rolle Edelfaule spielt und
warum Saure fir die Balance so wichtig ist. Dazu gibt es Ideen fir spannende Kombinationen mit Speisen.

Zum Mitverkosten: Bitte zwei unterschiedliche SiiBweine organisieren - gerne aus verschiedenen Regionen oder
mit unterschiedlichen SiBegraden.

Alkoholfreier Wein

,Kein Alkohol - aber trotzdem Wein? Probieren wir es aus.“

Alkoholfreier Wein entwickelt sich rasant. Wir schauen uns alkoholfreie Weine sensorisch und fachlich genauer an:
Wie wird einem Wein der Alkohol entzogen? Was verandert sich bei Aroma, Kérper und Mundgefiihl? Und worauf
sollte man bei der Auswahl achten? Wir probieren gemeinsam und diskutieren offen, was heute wirklich Uberzeugt.

Zum Mitverkosten: Bitte zwei alkoholfreie Weine organisieren - gerne unterschiedliche Rebsorten oder
Stilrichtungen.

PIWI-Rebsorten

»,Nachhaltiger Weinbau beginnt im Weinberg - aber iberzeugt er auch im Glas?*

PIWI steht fir pilzwiderstandsféhige Rebsorten. Sie kénnen den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln deutlich
reduzieren und gelten als spannender Baustein fur einen nachhaltigeren Weinbau. Wir entdecken neue Rebsorten,
sprechen Uber ihre Bedeutung und vergleichen unterschiedliche Stilistiken. Am Ende entscheidet das Glas.

Zum Mitverkosten: Bitte zwei Weine aus PIWI-Rebsorten organisieren - méglichst aus unterschiedlichen
Rebsorten.

Ginstige Entdeckungen
~-Muss guter Wein teuer sein? Finden wir es heraus.*”

Ein hoherer Preis bedeutet nicht automatisch mehr Genuss. Wir suchen nach Weinen, die fr kleines Geld
erstaunlich viel bieten. Welche Regionen und Rebsorten sind besonders spannend? Worauf sollte man beim
Einkauf achten? Jeder bringt seine eigene Entdeckung mit - gemeinsam verkosten und diskutieren wir.

Zum Mitverkosten: Bitte zwei Weine bis maximal 10 Euro organisieren - gerne aus unterschiedlichen Landern
oder Rebsorten.
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Riesling-Kosmos
»Eine Rebsorte, unzéhlige Facetten - wie gut kennst du Riesling wirklich?*

Kaum eine Rebsorte kann Herkunft so prazise widerspiegeln und gleichzeitig eine solche stilistische Bandbreite
zeigen wie Riesling. Wir reisen durch den Riesling-Kosmos und vergleichen Regionen, Lander und
Geschmacksrichtungen. Welche Rolle spielen Klima, Boden, Reife und StiBegrad?

Zum Mitverkosten: Bitte zwei unterschiedliche Rieslinge organisieren - gerne aus verschiedenen Regionen,
Landern oder mit unterschiedlichen Geschmacksrichtungen.

Rosé neu gedacht
»,R0sé ist nicht gleich Rosé - entdecke die Vielfalt im Glas.*

Rosé steht fir Sommer und unkomplizierten Genuss - doch das ist nur ein Teil seiner Geschichte. Je nach
Rebsorte, Herkunft und Herstellung kann Rosé leicht und frisch, wirzig, fruchtbetont oder erstaunlich strukturiert
sein. Wir vergleichen verschiedene Herkilinfte und erklaren, wie die unterschiedlichen Stilistiken entstehen.

Zum Mitverkosten: Bitte zwei Roséweine aus unterschiedlichen Regionen oder mit unterschiedlichem Charakter
organisieren.

Chillable Reds
~Rotwein gekiihlt? Unbedingt - wenn es der richtige ist.”

Leichte, fruchtbetonte Rotweine machen auch bei niedrigeren Serviertemperaturen richtig viel SpaB3. Wir
entdecken die Welt der Chillable Reds und klaren, welche Rebsorten sich eignen, warum Tannin, Alkohol, S&ure
und Frucht wichtig sind und wie die Temperatur unsere Wahrnehmung verandert.

Zum Mitverkosten: Bitte zwei leichte, eher tanninarme Rotweine organisieren. Beide Weine werden leicht gekuhlt
verkostet.

Ahrtal - Zuhause im Glas
»Ein kleines Tal mit groBer Leidenschaft fir Rotwein.”

Steile Weinberge, Schiefer und Grauwacke, ein kiihles Klima und vor allem Spatburgunder: Die Ahr besitzt eine
Weinlandschaft mit unverwechselbarem Charakter. Wir entdecken, was die Weine préagt, welche Unterschiede
einzelne Lagen und Orte zeigen und wie sich der Weinbau an der Ahr weiterentwickelt.

Zum Mitverkosten: Bitte zwei Weine von der Ahr organisieren - gerne von unterschiedlichen WeingUtern oder aus
unterschiedlichen Qualitatsstufen.
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Speise & Wein
Welcher Wein passt wozu - und warum eigentlich ?*

WeiBwein zu Fisch und Rotwein zu Fleisch? Manchmal funktioniert das. Richtig spannende Kombinationen
entstehen aber erst, wenn wir verstehen, was im Mund passiert. Wir beschéftigen uns mit Saure, SiiBe, Salz,
Bitterkeit, Umami, Schérfe und Intensitat und probieren anhand einfacher Beispiele, wie Wein und Speise sich
gegenseitig verandern.

Zum Mitverkosten: Bitte eine kleine Auswahl an Lebensmitteln vorbereiten. Die konkreten Produkte und
passenden Weinoptionen werden vor dem Webinar bekanntgegeben.

Alle Infos & Anmeldung
www.iwi-sommelier.de/weinseminare/online/taste-learn-einsteiger/
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