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Weinsensorik I – Einführung & Grundlagen 

 

Weinsensorik II – Weinansprache & Rebsortenkunde 
  Rebsorten im weltweiten Quervergleich 
  Vertiefung Weinproben mit Weinfehlern etc. 

 

Weinsensorik III – Vertiefung & Blindverkostungen 
 Zielgruppe: Einsteiger in Gastronomie und Weinverkauf 
  Besondere Weine, Neuzüchtungen, Spezialitäten 
   Vorbereitung von professionellen Weinproben,  
   ggf. mit ergänzenden Exkursionen zum Winzer 
 
 

Mehrere aufeinander aufbauende Seminare vermitteln Ihnen in persönlicher 
Atmosphäre  
- die Basics des Weinwissens und -genusses  
- die Weinansprache und die Weinauswahl für jeden Tag wie auch für Feste 
- das Erkennen und Vergleichen von Rebsorten 
- und die Umsetzung in die Praxis  
  (Weinauswahl, - degustation, Weinbegleitung beim Menü, usw.).  
 
Zeitlicher Rahmen :  jeweils ca. 4 – 4,5 Stunden oder 2 Tage für eine komplet-
te Seminarreihe (ggf. mit Übernachtung und Exkursionen). 

Referenten:  
Cormac Clancy (Meister im Weindegustieren, Gewinner des Weinkellnerwettbewerbs für Deutsche Weine 2006) 
Torsten Forcke (WSET Diploma, Inhaber der Firma Torsten Forcke Wine Events®)  
u.a. 
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Für Ihre Notizen 
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Materialien und Literatur:  

 Verkostungsbögen,  
 WSET® Verkostungsschema 
 Aromarad, Mindmap, u.ä. 
 Fachartikel aus vinum Europas Weinmagazin 
 „Das Weinetikett“  
 „Weinwissen kompakt“  
 Lumpp, Natalie „Wein was sonst“ für Seminarteilnehmer statt 16,80 nur € 14,- 
  
 Christina Fischers „Geschmacksschule“  

 



Bitte per Fax an:  +49 (0) 61 72 96 91 46

Besondere Wünsche:Teilen Sie uns mit, ob Sie gegebenenfalls gewisse Speisen ausschließen möchten oder
nicht vertragen.  Soweit möglich, berücksichtigen wir gerne Ihre Wünsche.
Ausserdem ist bei bestimmten Veranstaltungen eine Kinderbetreuung bei Bubbles möglich. Bei Bedarf
sprechen Sie uns diesbezüglich bitte einige Tage vorher an.

*  Ja, ich habe die allgemeinen Geschäftsbedingungen gelesen und bin damit
einverstanden.

 Ja, ich möchte die Wine-Event-News regelmäßig beziehen per

email oder Fax erhalten

*müssen bitte ausgefüllt werden
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