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Aromen im Wein erkennen und verstehen

Der Kurs bietet Ihnen wissenschaftlich fundierte  
Kenntnisse zu önologischen Grundlagen (Weinchemie,  
Produktionsfaktoren) der Weinsensorik, ergänzt um 
Wissen zu den sensorischen Faktoren der Aromen- 
wahrnehmung. So erkennen und verstehen Sie  
geschmacksbildende Aromen im sensorischen Profil von 
Weinen. Überprüft werden die theoretischen Grundlagen 
in der integrierten Verkostungseinheit. 

	▶Die Teilnahmezahl ist begrenzt,  
alle Infos, Termine und Anmeldung hier: 
→ short.boku.ac.at/uk-wsn		

BOKU University | Department für Agrarwissenschaften 
Institut für Wein- und Obstbau  
      → boku.ac.at/agri/weob

•	 Abschluss: Teilnahmezertifikat
•	 offenes Format ohne formale 

Zulassungsbedingungen
•	 Umfang: Halbtageskurs
•	 Sprache: Deutsch
•	 Teilnahmeplätze: 16 max.

Informiert bleiben • • • keep me posted! 
News Feed abonnnieren, Themen melden: 
→ short.boku.ac.at/keep-me-posted-wba
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