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RESOLUTION OIV-OENO 671A-2025

UBERARBEITUNG DER OIV-NORM FUR INTERNATIONALE WETTBEWERBE
FUR WEIN UND SPIRITUOSEN WEINBAULICHEN URSPRUNGS

HINWEIS: Folgende Resolution wird durch die vorliegende Resolution ersetzt:

e OIV CONCOURS 332A/2009 OIV-Norm fir internationale Wettbewerbe fiir Wein und
Spirituosen weinbaulichen Ursprungs

DIE GENERALVERSAMLUNG,

GESTUTZT auf Artikel 2 Absatz 2 iv des Ubereinkommens vom 3. April 2001 zur Griindung der
Internationalen Organisation fiir Rebe und Wein,

IN DER ERWAGUNG, dass einige Anderungen in bereits angenommenen Resolutionen
vorgenommen wurden: OIV / ECO 287/2010, OIV-ECO 523-2016, OIV-ECO 647-2020,

GESTUTZT auf die Arbeiten und Vorschlige der aus mehreren Delegationen und zwei
Beobachtern bestehenden Arbeitsgruppe zur Norm fiir internationale Wettbewerbe fiir Wein
und Spirituosen weinbaulichen Ursprungs (Uberarbeitung der Resolution OIV/Concours
332A/2009 und Uberarbeitung der Resolution OIV /Concours 332B /2209),

GESTUTZT auf die Resolution OIV-OENO 671B-2023 und ihren Artikel, in dem Veranstalter
von Wettbewerben zur Einhaltung der Allgemeinen Datenschutzverordnung (GDPR)
angehalten werden, und die Resolution OIV-OENO 671C-2024, durch die die Bronzemedaille
aus dem in Artikel 14 beschriebenen System der Preisvergabe gestrichen wurde, da diese als
weniger reprasentativ als die Silber- und Goldmedaille betrachtet wird und zudem im Rahmen
des derzeitigen Systems nur selten verliehen wird,

IN ANBETRACHT des Vorschlags, die Bewertungsblatter in den Anhangen 3.1, 3.2 und 3.3 zu
uberprifen,

EMPFIEHLT, neue Bewertungsformulare (Anhange 3,1; 3,2; 3,3) vorzuschlagen, deren Vorteile
sich wie folgt zusammenfassen lassen:

e Bessere Verstandlichkeit fiir internationale Verkoster,

e Bessere Eignung fiir digitale Werkzeuge,

e Vereinfachung, um die Verlasslichkeit der Ergebnisse zu erhohen, insbesondere bei
Wettbewerben, bei denen eine grofde Anzahl von Proben verkostet wird.

IN ANBETRACHT des Vorschlags, den derzeitigen Anhang 3.4 an das neue Bewertungsblatt
anzupassen und die Definitionen der einzelnen in den Bewertungsblattern aufgefiihrten
Deskriptoren neu zu definieren,
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BESCHLIESST, die OIV-Norm fiir internationale Wettbewerbe fiir Wein und Spirituosen
weinbaulichen Ursprungs OIV/CONCOURS 332A/2009 durch folgende Leitlinien zu
ersetzen:

BESCHLIESST, dass diese Leitlinien spatestens ein Jahr nach ihrer Annahme gelten, wodurch
eine Ubergangszeit fiir die Anpassung der Wettbewerbsregeln eingerdumt wird.

LEITLINIEN DER OIV FUR INTERNATIONALE WETTBEWERBE FUR WEIN UND
SPIRITUOSEN WEINBAULICHEN URSPRUNGS UND MISTELLEN

Artikel 1: DEFINITION UND ZIELE

Im Sinne vorliegender Leitlinien versteht man unter ,Wettbewerb®* einen Wettbewerb fiir
zuvor angemeldete Weine und Spirituosen weinbaulichen Ursprungs, die aufgrund ihrer
Qualitat einen Preis erzielen konnen. Die Qualitatsbewertung erfolgt durch eine qualifizierte
Jury unter Einhaltung der Bestimmungen vorliegender Leitlinien.

Mit einem internationalen Wettbewerb werden folgende Ziele verfolgt:

e Verbesserung der Kenntnis qualitatsvoller Weine und Spirituosen weinbaulichen

Ursprungs,

e Forderung ihrer Erzeugung und ihres verantwortungsvollen Konsums als
Zivilisationsfaktor,

e Vorstellung der in den verschiedenen Landern charakteristischen Wein- und
Spirituosenarten,

e Verbesserung des technischen und wissenschaftlichen Niveaus der Erzeuger,
e Beitrag zur Ausweitung der Produktion,

Artikel 2: ANWENDUNGSBEREICH

ZUM WETTBEWERB ZUGELASSENE ERZEUGNISSE

Gemaf3 den Definitionen des ,Internationalen Kodex der énologischen Verfahren“ der OIV
steht der Wettbewerb allen Weinen und Spirituosen weinbaulichen Ursprungs gleichermaf3en
offen. Auf allen Erzeugnissen muss das Land, in dem die Traubenernte und der Ausbau der
Weine und Spirituosen weinbaulichen Ursprungs erfolgten, angegeben sein. Alle Erzeugnisse
missen fir den Verkauf bestimmt sein und aus einem homogenen Los von mindestens 1000
Litern stammen. Ausnahmsweise kann ein Los geringeren Umfangs, das jedoch tber 100 1
betragen muss, zugelassen werden, wenn der Erweis einer besonders schwachen Produktion
erbracht wird. Alle Proben sind mit Etiketten und in der kommerziellen Aufmachung
vorzustellen. Sollte ein Produkt speziell fiir den Wettbewerb verpackt worden sein, ist eine
Erklarung beizufiigen, die dies gerechtfertigt.
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Artikel 3: ANMELDEVERFAHREN

Das Anmeldeformular fiir jede Probe muss folgende Angaben enthalten:

e Vollstandige und genaue Angaben zur Identitat des Teilnehmers, der berechtigt ist, das
der Probe entsprechende Los zu vermarkten und zu vertreiben,

e Die genaue Produktbezeichnung gemafd der Regelung des Ursprungslandes, fiir Weine
die Farbe und falls moglich, der Jahrgang oder eine Altersangabe sowie ggf. der Kontakt
mit Holz

e Die Produktkategorie gemafs Anhang 1 (EINSTUFUNG DER PROBEN IN
UNTERSCHIEDLICHE KATEGORIEN); unter der Verantwortung des Veranstalters kann
eine Unterteilung oder Zusammenfassung der Untergruppen vorgenommen werden,

e Das Analysebulletin gemaf§ Anhang II, wobei die Analysen von einem zugelassenen oder
zustandigen Labor nach giltigem Landesrecht durchgefithrt oder von einem fiir den
Weinkeller verantwortlichen Onologenl bescheinigt werden,

e Die Rebsorte(n) und ihr Anteil im Wein und, falls erforderlich, in Spirituosen
weinbaulichen Ursprungs,

e Die der Probe entsprechende verfiigbare Menge.

Artikel 4: PRUFUNG UND LAGERUNG DER ERHALTENEN PROBEN

4.1. Der Veranstalter iberpriift die erhaltenen Proben auf Ubereinstimmung mit dem
Anmeldeformular und den beigefiigten offiziellen Dokumenten. Er achtet auf die korrekte
Verwendung der Ursprungsbezeichnungen und geographischen Angaben. Muster, die nicht
den Bestimmungen vorliegender Leitlinien entsprechen, werden abgelehnt.

42. Er lagert die Proben in einem sicheren Raum unter Temperatur- und
Umgebungsbedingungen, die eine korrekte Aufbewahrung gewahrleisten.

Artikel 5: KLASSIFIZIERUNG UND EINTEILUNG DER VORGESTELLTEN
PROBEN

Nachdem anhand der Anmeldeformulare und des Analysebulletins die korrekte Anmeldung in
der jeweiligen Kategorie tiberprift wurde, werden der Jury die Proben jeder Kategorie in der

I Gemaf? der Resolution OIV-ECO 492-2013
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Reihenfolge der Jahrgange vorgestellt, wobei der Zuckergehalt und eine eventuell vorhandene
Holznote der Proben berticksichtigt werden.

Artikel 6: BENENNUNG DER JURY-MITGLIEDER

6.1. Der fir den Wettbewerb verantwortliche Veranstalter benennt die Jury-Mitglieder. Er
kann die OIV auffordern, Namen von Sachverstandigen mit Erfahrung im Bereich der
sensorischen Analyse aus verschiedenen Landern vorzuschlagen.

6.2. Die Bewertung der Proben erfolgt durch internationale Jurys, deren Anzahl von der Art
und der Anzahl der auf dem Wettbewerb vorgestellten Weine und Spirituosen weinbaulichen
Ursprungs abhangig ist.

6.3. Die Herkunft der Jurymitglieder sollte geographisch mdoglichst breit gestreut sein.
Innerhalb einer Jury darf die absolute Mehrheit der Jurymitglieder nicht nur aus einem Land
stammen. Es wird empfohlen, dass eines der Jurymitglieder ein Verbraucherland in Bezug auf
die vorgestellten Proben vertritt.

6.4. Die Jurys miissen aus mindestens 5 Personen bestehen, empfohlen werden 7 Personen.
Die nationalen Vertreter sollten auf jeden Fall nicht mehr als die Halfte einer Jury stellen.

In jeder Jury muss mindestens ein Onologe? anwesend sein.

Fir die Verkostung von Spirituosen wird dringend empfohlen, in jede Jury eine sachkundige
Person wie z.B. einen Brenner oder Verkoster mit fundierten Kenntnissen und Erfahrungen
auf dem Gebiet der Herstellung und Verkostung von Spirituosen aufzunehmen.

Die Jurymitglieder besitzen Kenntnisse der Verkostungstechniken und es wird empfohlen,
tiberwiegend Onologen oder Personen mit einer entsprechenden Ausbildung im Bereich Wein
oder Spirituosen weinbaulichen Ursprungs einzusetzen. Personen, die eine hohe Qualifikation
bei der Verkostung von Weinen oder Spirituosen weinbaulichen Ursprungs bewiesen haben,
konnen in die Jury aufgenommen werden. Der Veranstalter muss sicherstellen, dass er tiber
relevante Angaben oder Informationen zu den Jurymitgliedern verfiigt, um nachweisen zu
konnen, dass seine Auswahl den oben genannten Verpflichtungen oder Empfehlungen
entspricht (Ziffern 3 und 4).

6.5. Die Jurys tiben ihre Aufgaben unter der Aufsicht eines Vorsitzenden aus.

Es wird empfohlen, dass der Onologe oder eine Person mit gleichwertiger Ausbildung den
Vorsitz der Jury tibernimmt. Es kann auch ein einziger Vorsitzender vorgesehen werden.

2 entsprechend der Definition in der Resolution OIV-ECO 492-2013
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Gemafs Artikel 10 sind der Vorsitzende und der Veranstalter fiir die allgemeine Funktionsweise
der Jury zustandig.

6.6. Die Jurymitglieder werden intuitu personae ernannt. Sie konnen daher nur durch die
Instanz ersetzt werden, die sie ernannt hat. Der Veranstalter muss dafiir Sorge tragen, dass
sich Preisrichter, die mit dem Handel eines vorgestellten Musters zu tun haben, nicht an der
Jury beteiligen konnen. Auch darf die Einladung eines Preisrichters nicht von seinem Beitrag
zur Probenbeschaffung abhangen, sondern muss aufgrund seiner Kompetenzen erfolgen.

Artikel 7: AUFGABEN UND VERANTWORTUNG DES VERANSTALTERS

Der Veranstalter ist fiir die materielle Durchfithrung des Wettbewerbs und damit verbundene
Risiken allein verantwortlich. Er kann sich juristische Unterstiitzung bei seinen Tatigkeiten
einholen.

Der Veranstalter hat fiir die ordnungsgemafle Vorbereitung, die Priifung der Proben und
Mitteilung der Ergebnisse sowie fiir die Bewertung der Proben durch die Jurymitglieder Sorge
zu tragen:

o Uberwachung und Sicherstellung der absoluten Anonymitit der den Jurymitgliedern
vorgestellten Proben; Geheimhaltung der Ergebnisse bis zur SchliefSung des
Wettbewerbs;

e Vor der Tatigkeit der Jurys tUberprift der Veranstalter die Organisation der Verkostung,
fir die er verantwortlich ist. Er tGberpriift insbesondere alle in den Artikeln 9 bis 13
aufgefithrten Aspekte und ist fiir diese verantwortlich.

e Der Veranstalter prift, ob das mit der Ergebnisauswertung beauftragte Sekretariat
reibungslos funktioniert: Austeilen und Einsammeln der Verkostungsblatter, Konformitat
der Probenkennzeichnung, Berechnungen, Veroffentlichung der Ergebnisse.

e Die Jurymitglieder sind zuvor tber die korrekte Verwendung der Bewertungsblatter in
digitaler oder in Papierform und ihrer Deskriptoren zu informieren, wobei ein oder zwei
praktische Beispiele anzufithren sind.

e Es ist sicherzustellen, dass alle Kommentare zur Verkostung, die mdglicherweise
veroffentlicht oder angefiihrt werden, auf die Verkostung im Rahmen des Wettbewerbs
zurickzufihren sind.

e FEine zweite Verkostung einer Probe muss insbesondere in folgenden Fallen ermoglicht
werden:

o Wenndies von der Mehrheit der Jurymitglieder oder dem Vorsitzenden der Jury
gefordert wird,

o Wenn der Vorsitzende der Jury es fiir angebracht halt, die Probe
ausnahmsweise von einer anderen Jury verkosten zu lassen.
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Artikel 8: ALLGEMEINE ARBEITSWEISE DER JURYS

8.1. Disziplin

Die Wahrung der absoluten Anonymitat ist grundlegendes Prinzip eines Wettbewerbs:

8.1.1. Die Jurymitglieder sind zur Verschwiegenheit verpflichtet und diirfen ihre Eindriicke
wahrend der Verkostung und Bewertung nicht durch Gesten oder Mimik zu erkennen geben.

8.1.2. Vor Austeilung der Proben wird den Jurymitgliedern eine Aufstellung der vorgestellten
Proben mit den entsprechenden Bewertungsblattern oder ein Datentrager zur Verfiigung
gestellt. Die technischen Daten der Proben koénnen dort bereits aufgefithrt sein. Die
Bewertungsblatter in digitaler oder in Papierform missen bei ihrer Riickgabe mit Namen oder
Kennzeichen des Jurymitgliedes versehen sein und in jedem Fall mit dessen Unterschrift. Bei
computergestiitzten Wettbewerben wird dem Vorsitzenden der Jury jeden Tag eine
Aufstellung der Proben mit den Durchschnittsnoten der Jury zur Prifung und Unterschrift
vorgelegt.

8.1.3. Der Vorsitzende unterzeichnet die Bewertungsblatter zur Authentifizierung und
tberprift bei elektronischen Bewertungsblattern die korrekte Eingabe der Daten. Bei
Verwendung von Bewertungsblattern in Papierform tberprift das Personal beim Einsammeln
der Blatter, dass diese richtig ausgefiillt sind.

8.1.4. Den Jurymitgliedern wird kein Duplikat der Bewertungsblatter ausgehandigt.

8.1.5. Nach Ablauf der taglichen Verkostungen, muss der Veranstalter den Jurymitgliedern eine
Liste aushandigen, in der fiir alle verkostete Proben die geographische Herkunft und, falls
moglich, die Rebsorte(n) aufgefiihrt sind.

8.2. Arbeitsweise der Jurys

Nach Aufstellung der Jurys treffen sich die Jurymitglieder zu einer Vorbesprechung und einer
gemeinsamen Verkostung von ein oder zwei Proben. Die Ergebnisse werden von
verschiedenen Jurymitgliedern verglichen. Besonderes Augenmerk ist auf die Anweisungen
im Bewertungsblatt und die Bedeutung der Deskriptoren zu richten.

8.2.1. Der oder den Jury(s) muss ein ruhiger, isolierter Raum zugeteilt werden, der ausreichend
belichtet, gut beliiftet und geruchsneutral ist. Der Zutritt ist Personen, die fir die
Organisation der Verkostung nicht unbedingt erforderlich sind, grundsatzlich untersagt.
Rauchen und Dampfen sind untersagt. Die Jurymitglieder miissen die Verwendung von
Parfums vermeiden, durch die die Verkostungen beeintrachtigt werden konnte. Mobiltelefone
missen ausgeschaltet oder auf stumm geschaltet sein, wenn sie mit einer speziellen
Anwendung fiir den Wettbewerb verwendet werden. Wahrend der Verkostung diirfen keine
Telefongesprache gefithrt oder angenommen werden.
Die Raumtemperatur muss moglichst zwischen 20 und 24 °C betragen.
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8.2.2. Ein zweiter angrenzender Raum, in den die Jurymitglieder keine Einsicht haben, ist dem
Offnen der Proben vorbehalten. Es sind alle Zeichen zu verbergen, durch die die Proben
identifiziert werden konnten.

Dieser Raum darf fir die Jurymitglieder nicht zuganglich sein. Auch in diesem Raum ist
Rauchen und Dampfen nicht gestattet. Es sind Disziplin und Ruhe zu wahren.

8.2.3. Die Flaschen sind zuvor in eine Verpackung zu geben, durch die ihre Form verborgen
und die Anonymitat der Probe gewahrt wird. Alle Erkennungsmerkmale sind zu beseitigen.
Die Verpackung muss die Anonymitat fir die Dauer der Verkostung sicherstellen. Falls
erforderlich, werden die Originalkorken durch anonyme Verschlusssysteme ersetzt. Die
Jurymitglieder dirfen zu keinem Zeitpunkt die Identitat der vorgestellten Proben kennen. Die
Nummer auf der Packung muss sich von der Registrierungsnummer unterscheiden. Der
Gutachter und Experte der OIV prift und validiert die MafSnahmen zur Gewahrleistung der
Anonymitat der Probe.

Nach Priifung der Nummer und mit Einverstandnis des Juryvorsitzenden werden die Glaser
vor jedem Jurymitglied im Verkostungsraum gefillt.

8.2.4. Jedes Jurymitglied erhalt eine feste Nummer und verfiigt iber einen Sitz sowie einen
speziellen Tisch mit weifSer Oberflache, auf dem seine Nummer angegeben ist. Es werden ihm
zur Verfiigung gestellt:

e FEine Karaffe mit frischem Wasser

e Geschmacksneutrale Brotstiicke

e Papiertaschentiicher oder -servietten

e Ein Spuckgefafd
8.2.5. Die Proben sind in angemessenen, sauberen Glasern vorzustellen, die der
Getrankekategorie oder zumindest der internationalen Norm ISO 3591: 1977 entsprechen. Der
Austausch der Glaser liegt bei der zu verkostenden Serie im Ermessen jeder Jury. Bei Bedarf
missen saubere Glaser zur Verfiigung gestellt werden.

8.2.6. Die Verkostungen sollten vorzugsweise am Vormittag stattfinden. Die Jurymitglieder
dirfen nicht mehr als 45 Proben pro Tag verkosten, wobei Weine fiir Schulungszwecke oder
Kalibrierproben nicht mitgezahlt werden und unbeschadet etwaiger Verkostungen, die vom
Vorsitzenden der Jury angeordnet werden, wenn bei der ersten Flasche ein Mangel
festgestellt wurde.

Mit Ausnahme der Kategorien der nicht gespriteten SiifSweine mit Restzucker aus Trauben,
Mistellen, Likérweine und Weine, die unter Florhefe-Schicht gereift wurden (NS-Mi-L-Y in
Anhang I), werden diese 45 Proben in drei Durchgangen mit jeweils etwa 15 Proben verkostet.
Werden diese Zahlen tiberschritten und liegt die Hochstmenge bei 50 Proben pro Tag, ist dies
in der Wettbewerbsordnung ausdriicklich anzugeben.

Bei Verkostungen mit mehreren Weinkategorien gilt folgende Regel:
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e Zwei Durchgange mit ca. 15 Proben von Weinen verschiedener Kategorien (Anhang I), mit
Ausnahme der Kategorien NS-Mi-L-Y, zu denen ein Durchgang mit etwa 10 Proben der
Kategorien NS-Mi-L-Y hinzukommen kann, wobei die drei Durchgange am Vormittag
oder einer am Vormittag und zwei am Nachmittag stattfinden.

Bei der Vorstellung der Proben muss die Reihenfolge gemaf$ Artikel 10 eingehalten werden.
Werden diese Zahlen tiberschritten und liegt die Hochstmenge bei 45 Proben pro Tag, ist dies
in der Wettbewerbsordnung ausdriicklich anzugeben.
Bei Wettbewerben, die sich auf Weine der Kategorien NS-Mi-L-Y konzentrieren:
e Drei Durchgange mit jeweils ca. 12 Proben, wobei an einem Tag nicht mehr als 40 Proben
verkostet werden dirfen. Dies ist in den Wettbewerbsregeln ausdriicklich anzugeben.

Bei Spirituosen weinbaulichen Ursprungs werden hdchstens 30 Proben pro Tag in 5
Durchgangen von jeweils ca. 6 Proben bewertet. Werden diese Zahlen tberschritten, ist dies
in der Wettbewerbsordnung ausdriicklich anzugeben. Es diirfen jedoch nicht mehr als 35
Proben pro Tag verkostet werden.

Eine Ausnahme gilt fiir die aufeinanderfolgende Verkostung von Weinen und Spirituosen, wie
in Artikel 10.3 dargelegt ist.

8.3. Vorstellung von Weinen und Spirituosen weinbaulichen Ursprungs

Jedes Produkt wird einzeln und nicht im Vergleich verkostet.

8.4. Pausen

Zwischen den einzelnen Verkostungen muss in einem separaten Raum eine Pause von
mindestens 15 Minuten eingehalten werden. Der Veranstalter sorgt dafiir, dass den
Jurymitgliedern in der Pause Getranke und Nahrungsmittel zur Verfiigung stehen, die die
weitere Bewertung nicht beeintrachtigen. Vor dem Wiederbetreten des Verkostungsraums
missen die Hande gewaschen werden.

Artikel 9: REIHENFOLGE DER PROBENVORSTELLUNG UND TEMPERATUR

9.1. Die Einteilung der Weine und Spirituosen weinbaulichen Ursprungs erfolgt mit dem Ziel,
homogene aufeinanderfolgende Probeserien vorzustellen, wobei folgende Kategorien und
Kriterien zu beachten sind: geographische Herkunft, Rebsorten, Jahrgang, Zuckergehalt,
Holznote. Die Serien sind in sinnvoller Reihenfolge zu verkosten.

9.1.1. Die Verkostung der Proben findet in folgender Reihenfolge statt:

1. WeifSe Schaumweine
2. Stille Weifsweine
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3. Durch Mazeration gewonnene WeifSsweine®

4. Rosé-Schaumweine

5. Stille Roséweine

6. Rote Schaumweine

7. Stille Rotweine

8. Sufdweine, deren Restzucker aus Trauben stammt - nicht angereichert (Eisweine,
botrytisierte Weine, Strohweine)

9. Mistellen

10. Likérweine (verstarkt)

11. Unter Florhefe-Schicht gereifte Weine (nicht angereichert und angereichert)

12. Getranke aus teilweise entalkoholisiertem Wein, deren Alkoholgehalt zwischen 0,5 % vol.
und dem geltenden Mindestalkoholgehalt des Weins oder Spezialweins betragen muss

13. Getranke aus teilweise entalkoholisiertem Wein, deren Alkoholgehalt weniger als 0,5 %
vol. betragen muss

9.1.2 Spirituosen weinbaulichen Ursprungs werden im Prinzip in folgender Reihenfolge
verkostet:

1. Branntwein aus Wein

2. Brandy/Weinbrand

3. Traubenbrand

4. Brand aus getrockneten Trauben
5. Tresterbrand

6. Weinhefebrand

9.2. Der Veranstalter verteilt die Proben auf die Jurys.

9.3. Da es sich bei Weinen und Spirituosen um unterschiedliche Produktarten mit
unterschiedlichem Alkoholgehalt handelt, dirfen sie nicht in derselben Serie verkostet
werden (siehe Artikel 8.2.6).

Sind in einer bestimmten Kategorie nur eine geringe Anzahl von Spirituosenproben
vorhanden, so dass es nicht moglich ist, eine vollstandige Serie zusammenzustellen, konnen
diese Proben ausnahmsweise im Anschluss an eine kleine Verkostungsserie von Weinen
platziert werden.

9.4. Den Jurymitgliedern ist vor Beginn einer jeden Erstverkostung ein Produkt zur
geschmacklichen Einstellung vorzustellen. Diese Vorverkostung findet unter den gleichen

3 OIV-ECO 647-2020
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Bedingungen wie die Verkostung statt. Das Produkt ist vorzugsweise von der gleichen Art wie
die vorgesehene Serie. Uber die Verkostung und die Benotung der Probe zur geschmacklichen
Einstellung ist gemeinsam in der Jury zu diskutieren.

9.5. Auf die Einhaltung folgender Verkostungstemperaturen sollte unbedingt geachtet
werden:

1. Weifsweine und Roséweine: 10 /12 °C

2. Rotweine: 15/18 °C

3. Schaumweine: 8 /10 °C

4. Natursifse Weine, Eisweine, Likdrweine und Mistellen: 10 /14 °C
5. Spirituosen weinbaulichen Ursprungs: 12 /16 °C

In jedem Fall muss die Verkostungstemperatur fiir alle Produkte gleicher Art innerhalb einer
Serie gleich sein.

Artikel 10: BESCHREIBUNG DES VERKOSTUNGSBLATTES (siehe Anhange
3.1, 3.2 und 3.3)

Fir die Bewertung der Verkostung wird die Verwendung von digitalen Werkzeugen dringend
empfohlen. Bewertungsblatter im Papierformat sollten nur im Falle einer Fehlfunktion der
digitalen Ausriistung verwendet werden oder wenn die OIV vor Beginn des Wettbewerbs
davon in Kenntnis gesetzt wurde.

Jeder Experte kann durch Verwendung eines Smartphones oder Tablets tiber eine Applikation
auf das digitale Verkostungsblatt, das der zu verkostenden Probe entspricht, und auf die
verwendeten Definitionen und Deskriptoren zugreifen. Erfolgt keine digitale Anwendung oder
sind die Definitionen der Deskriptoren nicht aufgefiihrt, miissen diese in einem separaten
Dokument bereitgestellt werden, das moglicherweise in die verschiedenen Sprachen der OIV
tibersetzt wird.

Die Verkostungsblatter in digitaler oder in Papierform sind in Sprachen zu erstellen, die von
den Jurymitgliedern verstanden werden.

Fir jede sensorische Eigenschaft ist Platz fir eventuelle Bemerkungen vorzusehen.
Auf dem Bewertungsblatt in digitaler oder in Papierform ist die Nummer der Jury anzugeben.

Den Jurymitgliedern sind die Anwendungshinweise des Bewertungsblattes mit genauer
Beschreibung der sensorischen Eigenschaften zu ibermitteln (Anhang 3.1 bis 3.3). Sie sollen
gewahrleisten, dass die verwendeten Begriffe von allen Jurymitgliedern in gleicher Weise
verstanden werden.
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10.1. Verkostungsblatt fiir Wein:

Fir die Verkostung von stillen Weinen sollte das verwendete Verkostungsblatt dem Muster
der OIV und der UIOE (Anhang 3.1) entsprechen.

Fir die Verkostung von Schaumweinen und Perlweinen sollte das verwendete
Verkostungsblatt dem Muster der OIV und der UIOE (Anhang 3.2) entsprechen.

10.2. Verkostungshlatt fiir Spirituosen:

Fir die Verkostung von Spirituosen weinbaulichen Ursprungs sollte das verwendete
Verkostungsblatt dem Muster der OIV und der UIOE (Anhang 3.3) entsprechen.

Artikel 11: ROLLE DER JURYMITGLIEDER

Die Jurymitglieder tberprifen und vervollstandigen gegebenenfalls die Angaben iber die
Probe auf dem Bewertungsblatts in digitaler oder Papierform.

Die Jurymitglieder bewerten jede Probe anhand des OIV-Bewertungsblatts in digitaler oder
Papierform, indem sie eine Bewertung fiir jeden Deskriptor abgeben. Zum Zeitpunkt der
Verkostung und Bewertung der Proben sind ein Austausch und Gesprache zwischen den
Jurymitgliedern nicht zulassig. Nach Abschluss der Verkostung bestatigen die Jurymitglieder
die Bewertung tber die digitale Applikation, sofern der Wettbewerb computergestiitzt ist
oder durch Unterzeichnung eines Bewertungsblatts im Papierformat, wenn die digitale
Applikation nicht verfiigbar ist. Nach Bestatigung der Bewertung der Probe ist ein Austausch
zwischen den Jurymitgliedern zulassig.

Artikel 12: UBERTRAGUNG UND BERECHNUNG DER ERGEBNISSE

Das Sekretariat prift, ob das Blatt vollstandig ausgefillt wurde und nimmt die
Gesamtbewertung vor oder kontrolliert die vom Jurymitglied vergebene Gesamtpunktzahl.

Sollte fir einen Wein oder eine Spirituose weinbaulichen Ursprungs aufgrund eines
schwerwiegenden Fehlers von mindestens zwei Jurymitgliedern eine zum Ausschluss
fithrende Note erteilt werden, kann der Wein oder die Spirituose in dieser Jury auf keinen Fall
einen Preis erzielen.

Jede Probe erhalt eine Note, die sich aus der Berechnung des Durchschnitts der von den
Jurymitgliedern abgegebenen Bewertungen ergibt. Es wird die Streichung von Zahlen
empfohlen, die um mehr oder weniger als sieben Punkte von der Durchschnittsbewertung
abweichen. Die Jurymitglieder miissen vorab tber die Wahl der anzuwendenden Methode
informiert werden.
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Sollte es der Vorsitzende einer Jury fir angebracht halten, kann er bei der
Wettbewerbsleitung eine zweite Verkostung durch eine andere Jury beantragen. Wird diesem
Antrag nachgekommen, wird lediglich die Note der zweiten Jury berticksichtigt.

Artikel 13: Verleihung von Auszeichnungen

Die Summe aller Auszeichnungen, die fiir Proben mit den besten Ergebnissen vergeben
werden, darf 30 % der Gesamtzahl der im Wettbewerb vorgestellten Proben nicht
tiberschreiten. Wird dieser Anteil tiberschritten, scheiden die Proben mit der niedrigsten
Punktzahl aus.

Proben, die bei einer Verkostung eine bestimmte Punktzahl erreicht haben, werden in
folgende Auszeichnungskategorien eingeteilt:

e GrofSes Gold - mindestens 93 Punkte
e Gold - mindestens 89 Punkte
e Silber - mindestens 85 Punkte

Sofern die Hersteller in den Wettbewerbsbestimmungen dariiber unterrichtet wurden:

e Konnen die Auszeichnungen in Gruppen unterteilt werden, insbesondere fiir Wein, z.B.
nach Zuckergehalt (z.B. hoher als 45 g /1), CO,-Gehalt, Farbe und Jahrgang. In diesem Fall
darf die Summe der Auszeichnungen in jeder Gruppe 30 % der insgesamt in jeder Gruppe
vorgestellten Proben nicht tiberschreiten.

e Kann die Zahl der Preistrager je Auszeichnungsebene auf einen Preistrager beschrankt
werden. In diesem Fall werden die Preistrager nur entsprechend ihrer
Auszeichnungsebene eingestuft. Bei einer Uberschreitung von 30 % werden die Proben,
die die niedrigste Punktzahl erhalten haben, nicht berticksichtigt.

Es steht dem Veranstalter offen, die Art der Auszeichnungen zu begrenzen und im Rahmen
des Auszeichnungsanteils von 30 % weitere Arten von Auszeichnungen zu vergeben, sofern
eine Probe mindestens 80 Punkte erhalten hat. Im Rahmen des Auszeichnungsanteils von 30
% kann der Veranstalter ebenfalls zusatzliche Auszeichnungen insbesondere pro Land,
Rebsorte, Jahrgang, Art der Weinbereitung, des Ausbaus usw. vorsehen, vorausgesetzt, dass
dadurch keine Verwechslungen mit den im ersten Absatz genannten Auszeichnungen
entstehen.

Artikel 14: DOKUMENTATION DER AUSZEICHNUNGEN

Vom Veranstalter des Wettbewerbs ist fiir die verliechenen Auszeichnungen als Beweis ein
Dokument oder ,Diplom*“ auszustellen, in dem die genaue Bezeichnung der jeweiligen Probe
sowie genaue Angaben zur Identitat des Produzenten oder des Handlers aufgefiihrt sein
mussen. Es darf auf keinen Fall ein weiteres Zertifikat oder eine Teilnahmebescheinigung
ausgestellt werden. Der Veranstalter muss Auszeichnungen zurtickziehen, falls sich
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herausstellt, dass die Kennzeichnung nicht der Rechtsprechung des Ursprungslandes
entspricht oder eine unbefugte Verwendung oder Manipulation vorliegt.

Die Abbildung der erhaltenen Auszeichnungen kann durch ein Label mit dem Preisabzeichen
oder durch ein Ricken- oder Nackenetikett erfolgen. Diese miissen vom Veranstalter fiir eine
festgelegte Menge zugelassen sein und die Identifizierung relevanter Daten ermaoglichen.

Erfolgt die Auszeichnung in Form einer Medaille, muss auf dieser das Jahr des Wettbewerbs
angegeben sein. Die Anzahl der vergebenen Medaillen ist auf die Menge beschrankt, die bei
der Anmeldung der Weine und Spirituosen als verfiigbar angegeben wurde.

Um die Riickverfolgbarkeit der Preisverleihungen zu gewahrleisten, miissen die Veranstalter
alle bei der Anmeldung der Proben beigefiigten Belege, die Verkostungsblatter und 1 Exemplar
der ausgezeichneten Proben mindestens ein Jahr lang aufbewahren.

Anhang |
EINTEILUNG DER PROBEN IN VERSCHIEDENE KATEGORIEN

Beschreibung der Kategorien und Unterkategorien Kategorie-
Code

STILLE WEINE

Stille Weissweine aus nicht aromatischen Traubensorten W

(Weine mit einem CO.-Uberdruck von weniger als 0,5 bar bei 20 °C)

Weifsweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 4 g/L (trocken) W-1

Weifdweine mit einem Zuckergehalt von 4,1 g/L bis 12 g /L (halbtrocken) W-2

Weifsweine mit einem Zuckergehalt 12,1 g /L bis 45 g/L (halbsiifs) W-3
Weifsweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 45 g /L (siifs) W-4
Stille Weissweine aus aromatischen Traubensorten WAr

(Weine mit einem CO.-Uberdruck von weniger als 0,5 bar bei 20 °C)

Weifsweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 4 g/L (trocken) WAr-1

Weifdweine mit einem Zuckergehalt von 4,1 g/L bis 12 g /L (halbtrocken) WAr-2

WeifSweine mit einem Zuckergehalt 12,1 g /L bis 45 g /L (halbsiif3) WAr-3

Weifsweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 45 g /L (siifs) WAr-4

DURCH MAZERATION GEWONNENE STILLE WEINE (ORANGE WINE) 0]
(Weine mit einem CO.-Uberdruck von weniger als 0,5 bar bei 20 °C)
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Durch Mazeration gewonnene WeifSweine mit einem Zuckergehalt von | O-1
hochstens 4 g/L (trocken)

Durch Mazeration gewonnene WeifSweine mit einem Zuckergehalt von 4,1 | O-2
g/L bis 12 g /L (halbtrocken)

Durch Mazeration gewonnene WeifSweine mit einem Zuckergehalt 12,1 g/L | O-3

bis 45 g /L (halbsiifs)

Durch Mazeration gewonnene WeifSweine mit einem Zuckergehalt von | O-4
mehr als 45 g/L (stfd)

STILLE ROSEWEINE Ro
(Weine mit einem CO,-Uberdruck von weniger als 0,5 bar bei 20 °C)

Roséweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 4 g/L (trocken) Ro-1
Roséweine mit einem Zuckergehalt von 4,1 g/L bis 12 g /L (halbtrocken) Ro-2
Roséweine mit einem Zuckergehalt 12,1 g /L bis 45 g /L (halbstif3) Ro-3
Roséweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 45 g/L (stf3) Ro-4
STILLE ROTWEINE R
(Weine mit einem CO,-Uberdruck von weniger als 0,5 bar bei 20 °C)

Rotweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 4 g /L (trocken) R-1
Rotweine mit einem Zuckergehalt von 4,1 g/L bis 12 g /L (halbtrocken) R-2
Rotweine mit einem Zuckergehalt 12,1 g /L bis 45 g /L (halbsiif3) R-3
Rotweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 45 g/L (stf3) R-4
SCHAUMWEINE

PERLWEINE

(Weine mit einem CO,-Uberdruck von 0,5 bis 2,5 bar bei 20 °C,
ausschlief3lich aus der Garung)

(z.B. frizzante, petillant...)

WEISSWEINE UND BLANC DE NOIRS sSW
Weif3e Perlweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 4 g/L sSW-1
Weif3e Perlweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 4 g/L SSW-2
ROSEWEINE sSRo
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Rosé Perlweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 4 g /L sSRo-1
Rose Perlweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 4 g /L SSRo-2
ROTWEINE sSR
Rote Perlweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 4 g/L sSR-1
Rote Perlweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 4 g/L SSR-2
SCHAUMWEINE

(Weine mit einem CO.-Uberdruck von mehr als 2.5 bar* bei 20 °C,
ausschlief3lich aus der Garung)

WEISSE SCHAUMWEINE UND BLANC DE NOIRS Sw

Weifde Schaumweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 12 g/L, | SW-1
Toleranz +3 g/L

Traditionelle Methode SW-1tr

Tankmethode SW-1ta

Weife Schaumweine mit einem Zuckergehalt von 12,1 g/L bis 32 g/L, | SW-2
Toleranz +3 g/L

Traditionelle Methode SW-2tr
Tankmethode SW-2ta
Weifse Schaumweine mit einem Zuckergehalt von 32,1 g /L bis 50 g /L SW-3
Traditionelle Methode SW-3tr
Tankmethode SW-3ta
Weifse Schaumweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 50 g /L SW-4
Traditionelle Methode SW-4tr
Tankmethode SW-4ta
ROSE SCHAUMWEINE SRo

4 Fir Flaschen mit einem Fassungsvermodgen von weniger als 0,25 1 muss der Uberdruck mindestens
3 bar bei 20°C betragen.
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Rosé Schaumweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 12 g /L, Toleranz | SRo-1

+3g/L
Traditionelle Methode SRo-1tr
Tankmethode SRo-1ta
Rosé Schaumweine mit einem Zuckergehalt von 12,1g /L bis 32 g /L, Toleranz | SRo-2
+3g/L
Traditionelle Methode SRo-2tr
Tankmethode SRo-2ta
Rose Schaumweine mit einem Zuckergehalt von 32,1 g /L bis 50 g/L SRo-3
Traditionelle Methode SRo-3tr
Tankmethode SRo-3ta
Rosé Schaumweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 50 g/L SRo-4
Traditionelle Methode SRo-4tr
Tankmethode SRo-4ta
ROTE SCHAUMWEINE SR
Rote Schaumweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 12 g /L, Toleranz | SR-1
+3g/L
Traditionelle Methode SR-1tr
Tankmethode SR-1ta
Rote Schaumweine mit einem Zuckergehalt von 12,1g/Lbis 32 g /L, Toleranz | SR-2
+3g/L
Traditionelle Methode SR-2tr
Tankmethode SR-2ta
Rote Schaumweine mit einem Zuckergehalt von 32,1 g/L bis 50 g/L SR-3
Traditionelle Methode SR-3tr
Tankmethode SR-3ta
Rote Schaumweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 50 g /L SR-4
Traditionelle Methode SR-4tr
Tankmethode SR-4ta
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Perlweine oder karbonisierte Perlweine

(Weine mit einem CO,-Uberdruck von 0,5 bis 2,5 bar bei 20 °C, teilweise
oder vollstindig exogen)

WEISSE PERLWEINE PW
Weif3e Perlweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 4 g /L PW-1
Weif3e Perlweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 4 g/L PW-2
ROSE PERLWEINE PRo
Rosé Perlweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 4 g/L PRo-1
Rosé Perlweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 4 g /L PRo-2
ROTE PERLWEINE PR
Rote Perlweine mit einem Zuckergehalt von hochstens 4 g/L PR-1
Rote Perlweine mit einem Zuckergehalt von mehr als 4 g/L PR-2

ANDERE WEINE (besondere Technologien)

Nicht verstirkte SiifSweine mit Restzucker, der aus Trauben stammt (z.B. | NS
Eiswein, botrytisierter Wein, Strohwein und dhnliche Weine)

Naturliche Stfsweine aus nicht aromatischen Traubensorten NS-1

Naturliche Stfsweine aus aromatischen Traubensorten NS-2

MISTELLEN (hergestellt aus Traubenmost, dem vor der Garung Alkohol | Mi
zugesetzt wird)

LIKORWEINE (Weine mit oder ohne Zusatz von Alkohol) L

Likorweine mit einem Alkoholgehalt von 15 % bis 18 %

Likdbrweine mit einem Alkoholgehalt von weniger als 18 % und einem | LL-1
Zuckergehalt von hochstens 6 g/L

Likébrweine mit einem Alkoholgehalt von weniger als 18 % und einem | LL-2
Zuckergehalt von 6,1 bis 40 g /L
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Likdbrweine mit einem Alkoholgehalt von weniger als 18 % und einem | LL-3
Zuckergehalt 40,1 bis 80 g/L

Likdbrweine mit einem Alkoholgehalt von weniger als 18 % und einem | LL-4
Zuckergehalt von mehr als 80 g/L

Likérweine mit einem Alkoholgehalt von 18 % bis 22 %

Likdbrweine mit einem Alkoholgehalt von mehr als 18 % und einem | LH-1
Zuckergehalt von hochstens 6 g/L

Likébrweine mit einem Alkoholgehalt von mehr als 18 % und einem | LH-2
Zuckergehalt von 6,1 bis 40 g /L

Likébrweine mit einem Alkoholgehalt von mehr als 18 % und einem | LH-3
Zuckergehalt 40,1 bis 80 g/L

Likébrweine mit einem Alkoholgehalt von mehr als 18 % und einem | LH-4
Zuckergehalt von mehr als 80 g/L

Weine, die unter einer Florhefedecke ausgebaut werden -

Weine unter Florhefedecke mit einem Alkoholgehalt von hochstens 15 %

Weine unter Florhefedecke mit einem Alkoholgehalt von weniger als 15 % | YL-1
und einem Zuckergehalt von hochstens 4 g/L

Weine unter Florhefedecke mit einem Alkoholgehalt von weniger als 15 % | YL-2
und einem Zuckergehalt von 4,1 bis 20 g/L

Weine unter Florhefedecke mit einem Alkoholgehalt von weniger als 15 % | YL-3
und einem Zuckergehalt von mehr als 20 g/L

Weine unter Florhefedecke mit einem Alkoholgehalt von mehr als 15 %

Weine unter Florhefedecke mit einem Alkoholgehalt von mehr als 15 % und | YH-1
einem Zuckergehalt von hochstens 4 g /L

Weine unter Florhefedecke mit einem Alkoholgehalt von mehr als 15 % und | YH-2
einem Zuckergehalt von 4,1 bis 20 g/L

Weine unter Florhefedecke mit einem Alkoholgehalt von mehr als 15 % und | YH-3
einem Zuckergehalt von mehr als 20 g/L

WEINE MIT DURCH ENTALKOHOLISIERUNG VERANDERTEM | D
ALKOHOLGEHALT

Weine mit durch Entalkoholisierung verandertem Alkoholgehalt von | D-1
mindestens 8,5 % vol.
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SPIRITUOSEN WEINBAULICHEN URSPRUNGS SB
Branntwein aus Wein SB-1
Brandy/Weinbrand SB-2
Traubenbrand SB-3
Korinthenbrand SB-4
Tresterbrand SB-5
Hefebrand SB-6
GETRANKE aus teilweise ENTALKOHOLISIERTEm Wein | BEV1
Alkohol > 0,5 % vol.

Getranke mit durch Entalkoholisierung verandertem Alkoholgehalt von | BEV1-8.5
weniger als 8,5 % Alkohol

Getranke mit durch Entalkoholisierung verandertem Alkoholgehalt von | BEV1-4.0
weniger als 4,0 % Alkohol

GETRANKE aus Entalkoholisiertem Wein BEV2
Alkohol < 0,5 % vol.

Kategorien konnen auf Beschluss des Veranstalters des Weinwettbewerbs aufgrund der
geringen Anzahl von Proben in einigen Kategorien zu einer grofderen Kategorie
zusammengelegt werden oder wenn die Strategie darin besteht, bestimmte Weinarten zu
fordern und zu unterstiitzen, damit sie mehr Medaillen erhalten. Kategorien, fiir die 30 % der
Medaillen vergeben werden, sind den Beobachtern des Weinwettbewerbs immer vor und
nicht nach Beginn der Bewertung mitzuteilen. Werden bestimmte Kategorien nicht im Voraus
bekannt gegeben, wird vorausgesetzt, dass die Kategorien in Anhang [ unverandert

eingehalten werden.

Fir die einzelnen Kategorien sind entsprechende Bewertungsblatter zu verwenden.

e Fir die Unterkategorien, die in der Kategorie der stillen Weine (W, WAr, O, Ro, R)
aufgefithrt sind, ist das Bewertungsblatt fiir stille Weine (Anhang 3.1) zu verwenden.

o Fir die Unterkategorien, die in den Kategorien Perlweine, Schaumweine, Perlweine oder
kohlensaurehaltige Perlweine (sSW, sSRo, sSR, SW, SRo, SR, PW, PRo, PR) aufgefiihrt sind,

ist das Bewertungsblatt fiir Schaumweine (Anhang 3.2) zu verwenden.

e Fir die Unterkategorien, die in der Kategorie der sonstigen Weine (NS, Mi, L, Y, D)
aufgefithrt sind, ist das Bewertungsblatt fiir stille Weine (Anhang 3.1) zu verwenden.
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e Fir Proben, die unter Spirituosen weinbaulichen Ursprungs (SB) aufgefiihrt sind, ist das
Bewertungsblatt fiir Spirituosen (Anhang 3.3) zu verwenden.

o Fir teilweise entalkoholisierten Wein (BEV1) und entalkoholisierten Wein (BEV2) ist bei
einem Kohlendioxid-Uberdruck von weniger als 0,5 bar bei 20 °C das Bewertungsblatt
fiir stille Weine (Anhang 3.1) und bei einem Kohlendioxid-Uberdruck von mindestens 0,5
bar bei 20 °C das Bewertungsblatt fiir Schaumweine (Anhang 3.2) zu verwenden.

Anhang I
ANALYSEZERTIFIKAT FUR WEINE

Den Proben muss ein Analysenzertifikat beigefiigt sein, das von einem akkreditierten oder
einem nach den Rechtsvorschriften des Landes zustandigen Labor bzw. von einem fir die
Kellerei zustandigen Onologen ausgestellt wurde und mindestens folgende Angaben enthélt:

1. Alkoholgehalt bei 20 °C: % vol.
Zucker (Glucose + Fructose) :g /L
Gesamtsauregehalt : meq/L
Fliichtige Saure : meq/L
Gesamtschwefeldioxid (SO2) : mg/L
Freies Schwefeldioxid (SO.): mg/L
7. Bei Schaumweinen und Perlweinen:

Druck in der Flasche: (bar) hPa

Die Analysemethoden sind in der Sammlung Internationaler Analysemethoden fiir Wein und
Most aufgefiihrt.

AU

Analysezertifikate fir Spirituosen weinbaulichen Ursprungs

Den Proben muss ein Analysenzertifikat beigefiigt sein, das von einem akkreditierten oder
einem nach den Rechtsvorschriften des Landes zustandigen Labor bzw. von einem fir die
Kellerei zustandigen Onologen ausgestellt wurde und mindestens folgende Angaben enthélt:

1. Alkoholgehalt bei 20 °C: % vol.

2. Zucker:g/L

3. Gehalt an flichtigen Bestandteilen : g/hl Alkohol 100 % vol.
4. Methanolgehalt: g /hl Alkohol 100 % vol.

Die Analysemethoden sind in der Sammlung von Analysemethoden fiir Spirituosen
weinbaulichen Ursprungs aufgefiihrt.
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Anhang 3.1

OIV' ) ) UI
POD BEWERTUNGSBLATT STILLE WEINE O
.. UNION INTERNATIONALE
. DES OENOLOGUES
Jury Nr. Probe Nr. Kategorie Nr.

BEWERTUNG

e
AUSGEZEICHNET MANGELHAFT

DESKRIPTOR

AUSSEHEN Klarheit 5 3 1
Farbe & Nuancen 5 4 3 2 1
Reinheit 10 9 8 7 6

GERUCH Geruchsintensitat 10 9 8 7 6
Olfaktorische Komplexitat 10 9 8 7 6
Reinheit 10 9 8 7 6

GESCHMACK Intensitat der Aromen 10 9 8 7 6
Struktur & Komplexitat 10 9 8 7 6
Persistenz 10 9 8 7 6
Ausgewogenheit & Harmonie 10 5 8 7 6

GESAMTEINDRUCK -
Allgemeine Bewertung 10 & 8 7 6

GESAMT:

FEHLER:

Unterschrift des Jurymitglieds
Unterschrift des Vorsitzenden der Jury
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DEFINITION DER DESKRIPTOREN FUR STILLE WEINE

Aussehen
Sensorische Eindriicke, die entstehen, wenn der Wein sichtbaren Lichtstrahlen ausgesetzt
ist

e Klarheit
Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Triibung eines Weins zu bewerten. Bei diesem
Deskriptor entspricht das vollige Fehlen von Triibungen einer maximalen Bewertung.

e Farbe & Nuancen
Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Hauptfarbe des Produkts und ihre Nuancen
(Sekunddrfarben) zu bewerten.
Geruch

Vom Geruchsorgan wahrgenommene Empfindungen, wenn es durch bestimmte fliichtige
Stoffe stimuliert wird

e Reinheit

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Sauberkeit eines Weins zu bewerten. Anhand
dieses Deskriptors kann der Verkoster weinbaulich oder dnologisch bedingte Lagerungs- oder
Handhabungsfehler erfassen, die durch die Nase wahrgenommen werden. Das véllige Fehlen von
Mdngeln entspricht einer maximalen Bewertung.

e Geruchsintensitat

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, das positive Spektrum der Eigenschaften und
Merkmale eines Weins unter Beriicksichtigung der wahrgenommenen Aromen und ihrer
Intensitdt zu bewerten.

e Olfaktorische Komplexitat

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Vielfalt und den Reichtum der Aromapalette
zu bewerten, indem er die Kombination unterschiedlicher und wechselnder Aromen wahrnimmdt,
die mit der Entwicklung, Konzentration, Feinheit und Eleganz der Gertiche verbunden sind.

Geschmack

Volles Spektrum der Empfindungen, die im Mund durch den Geschmacks- und Geruchssinn
wahrgenommen werden, wenn sie durch den Wein stimuliert werden

. Reinheit

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Sauberkeit eines Weins zu bewerten. Anhand
dieses Deskriptors kann der Verkoster weinbauliche, 0énologische, Lagerungs- oder
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Handhabungsfehler erfassen, die er geschmacklich wahrnimmt. Das véllige Fehlen von Mdngeln
entspricht einer maximalen Bewertung.

e Intensitat der Aromen

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, das positive Spektrum der Eigenschaften und
Merkmale eines Weins unter Beriicksichtigung der wahrgenommenen Aromen und ihrer
Intensitdt zu bewerten, insbesondere ihre erste Wirkung am Gaumen.

e Struktur & Komplexitat

Der Deskriptor ,Struktur” ermdglicht es dem Verkoster, die strukturellen Elemente eines Weins
(Zucker, Sdure, Alkohol, Tannine, Fruchtkonzentration, Holzeinfluss...) in Verbindung mit seiner
Ausgewogenheit und seinem Qualitdtspotential zu bewerten.

Der Deskriptor ,Komplexitdit“ ermdglicht es dem Verkoster, die Vielfalt und den Reichtum der
Aromapalette zu bewerten, indem er die Kombination unterschiedlicher und wechselnder Aromen
wahrnimmt, die mit der Konzentration, Feinheit oder Eleganz der Aromen verbunden sind. In
diesem Fall bewertet der Verkoster die Entwicklung des Weins am Gaumen.

e DPersistenz

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Dauer eines positiven Restgeschmacks zu
bewerten, der wahrgenommen wird, wenn der Wein den Mund verlassen hat.

Gesamteindruck
Ausgewogenheit und Harmonie der vorgestellten Weinprobe und allgemeine Bewertung
e Ausgewogenheit & Harmonie

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Gesamtempfindungen im Mund und in der
Nase unter Beriticksichtigung der Gertiche, Aromen und der Ausgewogenheit aller Elemente zu
bewerten. In Bezug auf die Harmonie bewertet der Verkoster die Synergie zwischen den durch die
Nase wahrgenommenen Gerichen und den im Moment der Verkostung wahrgenommenen
Aromen.

e Allgemeine Bewertung

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Gesamtqualitdit eines Weins zu beurteilen,
indem er den empfundenen Genuss, die positiven Eigenschaften und die Authentizitdt oder
Unterscheidungskraft des Produkts berticksichtigt.
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OO> BEWERTUNGSBLATT SCHAUMWEINE &
.. UNION INTERNATIONALE
. DES (ENOLOGUES
Jury Nr. Probe Nr. Kategorie Nr.

BEWERTUNG

AUSGEZEICHNET ) |\ |ANGELHAFT

DESKRIPTOR

AUSSEHEN Klarheit 5 3 1
Farbe & Nuancen 5 4 3 2 1
Reinheit 10 9 8 7 6

GERUCH Geruchsintensitat 10 9 8 7 6
Olfaktorische Komplexitat 10 9 8 7 6
Reinheit 10 9 8 7 6

GESCHMACK Intensitat der Aromen 10 9 8 7 6
Struktur & Komplexitat 10 9 8 7 6
Persistenz 10 9 8 7 6
Ausgewogenheit & Harmonie 10 9 8 7 6

GESAMTEINDRUCK -
Allgemeine Bewertung 10 J 8 7 6

GESAMT:

FEHLER:

Unterschrift des Jurymitglieds
Unterschrift des Vorsitzenden der Jury



0IV-OENO 671A-2025

@O
oo
@

DEFINITION DER DESKRIPTOREN FUR SCHAUMWEINE

Aussehen

Sensorische Eindriicke, die entstehen, wenn der Schaumwein sichtbaren Lichtstrahlen
ausgesetzt ist

e Klarheit

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, den Glanz und die Klarheit des Weins zu bewerten.
Bei diesem Deskriptor entspricht das vollige Fehlen von Triibungen einer maximalen Bewertung.

e Farbe & Nuancen

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Hauptfarbe des Produkts und ihre Nuancen
(Sekunddrfarben) zu bewerten.

e Schaumen

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Feinheit (Grofie) der Perlen und ihre Menge
(Kronenbildung) zu bewerten.

Bei der visuellen Priiffung wird der Schaumkranz bewertet, d.h. der Schaum, der sich auf der
Oberfliche des Weins bildet. Eine positive Bewertung wird fiir einen Schaumkranz abgegeben, der
aus 3-4 Ebenen von Perlen besteht. Die Perlen miissen fein und klein sein und der Schaumkranz
muss Uber ldngere Zeit bestdndig sein.

Geruch

Vom Geruchsorgan wahrgenommene Empfindungen, wenn es durch bestimmte fliichtige
Stoffe stimuliert wird

e Reinheit

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Sauberkeit eines Weins zu bewerten. Anhand
dieses Deskriptors kann der Verkoster weinbaulich oder oénologisch bedingte Lagerungs- oder
Handhabungsfehler erfassen, die durch die Nase wahrgenommen werden. Das véllige Fehlen von
Mdngeln entspricht einer maximalen Bewertung.

e Geruchsintensitat

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, das positive Spektrum der Eigenschaften und
Merkmale eines Weins unter Beriicksichtigung der wahrgenommenen Aromen und ihrer
Intensitdt zu bewerten.

e Olfaktorische Komplexitat

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Vielfalt und den Reichtum der Aromapalette
zu bewerten, indem er die Kombination unterschiedlicher und wechselnder Aromen wahrnimmdt,
die mit der Entwicklung, Konzentration, Feinheit und Eleganz der Gertiche verbunden sind.
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Geschmack

Volles Spektrum der Empfindungen, die im Mund durch den Geschmacks- und Geruchssinn
wahrgenommen werden, wenn sie durch den Schaumwein stimuliert werden

e Schaumen

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Persistenz des Schaums zu bewerten (Dauer
der Wahrnehmung der Perlen und vollstdndige Aufnahme des Kohlendioxids im Wein).

Feine, regelmdj3ige und bestdndige Perlen werden positiv bewertet.

Fir grofle, aggressive, unregelmdflige und nicht sehr bestdindige Perlen wird hingegen eine
negative Bewertung abgegeben.

e Reinheit

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Sauberkeit eines Weins zu bewerten. Anhand
dieses Deskriptors kann der Verkoster weinbaulich oder dnologisch bedingte Lagerungs- oder
Handhabungsfehler erfassen, die er geschmacklich wahrnimmt. Das véllige Fehlen von Mdngeln
entspricht einer maximalen Bewertung

e Intensitat der Aromen

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, das positive Spektrum der Eigenschaften und
Merkmale eines Weins unter Beriicksichtigung der wahrgenommenen Aromen und ihrer
Intensitdt zu bewerten, insbesondere ihre erste Wirkung am Gaumen.

o Komplexitat & Persistenz

Der Deskriptor ,Komplexitdit“ ermdglicht es dem Verkoster, die Vielfalt und den Reichtum der
Aromapalette zu bewerten, indem er die Kombination unterschiedlicher und wechselnder Aromen
wahrnimmt, die mit der Konzentration, Feinheit oder Eleganz der Aromen verbunden sind. In
diesem Fall bewertet der Verkoster die Entwicklung des Weins am Gaumen.

Der Deskriptor ,Persistenz“ ermoglicht es dem Verkoster, die Dauer eines positiven
Restgeschmacks zu bewerten, der wahrgenommen wird, wenn der Wein den Mund verlassen hat.

Gesamteindruck

Ausgewogenheit und Harmonie der vorgestellten Schaumweinprobe und allgemeine
Bewertung

e Ausgewogenheit & Harmonie

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Gesamtempfindungen im Mund und in der
Nase unter Beriticksichtigung der Gertiche, Aromen und der Ausgewogenheit aller Elemente zu
bewerten. In Bezug auf die Harmonie bewertet der Verkoster die Synergie zwischen den durch die
Nase wahrgenommenen Gerichen und den im Moment der Verkostung wahrgenommenen
Aromen.

e Allgemeine Bewertung
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Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Gesamtqualitdt eines Weins zu beurteilen,
indem er den empfundenen Genuss, die positive Individualitit und die Authentizitdt oder
Unterscheidungskraft des Produkts berticksichtigt.

Beglaubigte Ausfiihrung Chisindu, 20. Juni 2025
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UNION INTERNATIONALE
. DES OENOLOGUES
Jury Nr. Probe Nr. Kategorie Nr.
BEWERTUNG
AUSGEZEICHNET =)\ ANGELHAFT
AUSSEHEN Klarheit 5 3
Farbe & Viskositat 5 4 3 2 1
Reinheit 10 9 8 7 6
GERUCH Geruchsintensitat 10 9 8 7 6
Olfaktorische Komplexitat 10 9 8 7 6
Reinheit 10 9 8 7 6
Intensitat der Aromen 10 9 8 7 6
ESCHMACK -
GESCHMAC Struktur & Komplexitat 10 9 8 7 6
Persistenz 10 9 8 7 6
GESAMTEINDRUCK Ausgewggenheit & Harmonie 10 9 8 7 6
Allgemeine Bewertung 10 J 8 7 6
GESAMT:
FEHLER:

Unterschrift des Jurymitglieds

Unterschrift des Vorsitzenden der Jury
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Aussehen
Sensorische Eindriicke, die entstehen, wenn die Spirituose sichtbaren Lichtstrahlen
ausgesetzt ist
o Klarheit
Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Triibung einer Spirituose zu bewerten.

Bei diesem Deskriptor entspricht das véllige Fehlen von Tribungen einer maximalen
Bewertung.

e Farbe & Nuancen
Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Hauptfarbe des Produkts zu bewerten
sowie thre Fdhigkeit, am Glas zu haften. Bei weifden Spirituosen wird nur die Viskositdt
bewertet.
Geruch
Vom Geruchsorgan wahrgenommene Empfindungen, wenn es durch bestimmte
flichtige Stoffe stimuliert wird

e Reinheit
Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Sauberkeit einer Spirituose zu bewerten.
Anhand dieses Deskriptors kann der Verkoster technisch bedingte Lagerungs- oder
Handhabungsfehler erfassen, die durch die Nase wahrgenommen werden. Das vollige Fehlen
von Mdngeln entspricht einer maximalen Bewertung.

e Geruchsintensitat
Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, das positive Spektrum der Eigenschaften
und Merkmale einer Spirituose unter Berticksichtigung der wahrgenommenen Aromen und
ihrer Intensitdt sowie der Produktkategorie zu bewerten.

¢ Geruchliche Komplexitat
Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Vielfalt und den Reichtum der
Aromapalette zu bewerten, indem er die Kombination unterschiedlicher und wechselnder
Aromen wahrnimmt, die mit der Entwicklung, Konzentration, Feinheit und Eleganz der
Gertiche verbunden sind.
Geschmack
Volles Spektrum der Empfindungen, die im Mund durch den Geschmacks- und
Geruchssinn wahrgenommen werden, wenn sie durch die Spirituose stimuliert werden

e Reinheit / Sauberkeit
Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Sauberkeit einer Spirituose zu bewerten.
Anhand dieses Deskriptors kann der Verkoster technisch bedingte Mdngel erfassen, die
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geschmacklich wahrgenommen werden. Das véllige Fehlen von Mdngeln entspricht einer
maximalen Bewertung.

e Intensitat der Aromen

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, das positive Spektrum der Eigenschaften
und Merkmale einer Spirituose unter Berticksichtigung der wahrgenommenen Aromen und
ihrer Intensitdt zu bewerten, insbesondere ihre erste Wirkung am Gaumen.

o Struktur & Komplexitat

Der Deskriptor ,Struktur® ermdglicht es dem Verkoster, die Qualitit des Alkohols zu
bewerten, der zur Struktur der Spirituose beitrdgt und nicht zu aggressiv oder beifdend sein
sollte. Bei holzgereiften Spirituosen bewertet der Verkoster auch die Qualitdt der
holzbedingten Struktur.

Der Deskriptor ,Komplexitdt“ ermdglicht es dem Verkoster, die Vielfalt und den Reichtum
der Aromapalette zu bewerten, indem er die Kombination unterschiedlicher und
wechselnder Aromen wahrnimmt, die mit der Konzentration, Feinheit und Eleganz der
Aromen verbunden sind. In diesem Fall bewertet der Verkoster die Entwicklung der
Spirituose am Gaumen.

e Persistenz

Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Dauer eines positiven Restgeschmacks
zu bewerten, der wahrgenommen wird, wenn die Spirituose den Mund verlassen hat.

Gesamteindruck
Ausgewogenheit und Harmonie der vorgestellten Probe und allgemeine Bewertung

e Ausgewogenheit & Harmonie
Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Gesamtempfindungen im Mund und in
der Nase unter Berticksichtigung der Gertiche, Aromen und der Ausgewogenheit aller
Elemente zu bewerten. In Bezug auf die Harmonie bewertet der Verkoster die Synergie
zwischen den durch die Nase wahrgenommenen Geriichen und den im Moment der
Verkostung wahrgenommenen Aromen.

e Allgemeine Bewertung
Dieser Deskriptor ermdglicht es dem Verkoster, die Gesamtqualitdt einer Spirituose zu

beurteilen, indem er den empfundenen Genuss, die positive Individualitit und die
Authentizitdt oder Unterscheidungskraft des Produkts berticksichtigt.
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