WEINMacher Sensetory

Das Panel fir diesen Tag besteht aus dem Leiter Yassine El Allaz (I.)

sowie Markus Huber, Dirk Ehle und Saskia Kirstatter
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(v.l.n.r)

Ausgezeichnete Sensorik

Das Kélner Unternehmen Sensetory GmbH ist das einzige akkreditierte reine Sensorik-Labor in Deutschland — und in
der Lage, die Sinne bestmaoglich zu objektivieren. Ein Blick hinter die Kulissen.

o habe ich das letzte Mal bei

der Fiihrerscheinpriifung ge-

schwitzt — darf ich noch vor

dem schwarzen Gelindewa-

gen einscheren? In dem vier-

ten Stock eines Kélner Innenstadt-Hin-
terhauses sind es drei schwarze Gliser,
an denen ich mir schier die Zihne aus-
beif’e. Welcher dieser Weine ist anders
als die anderen beiden? Hier geht es
zwar nicht um eine Fahrerlaubnis, aber
immerhin um die Verkostungserlaubnis.
Sensetory heif3t das Labor, bei dem ich
an diesem Dienstagmorgen zu Besuch
bin. Hier hat man sich auf sensorische
Analysen spezialisiert. Und auch wenn
»Labor« im Zusammenhang mit Wein-
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verkostung ein wenig technisch klingt,
dann ist es in diesem Fall verbrieft. An
der Wand neben dem Eingang zum Ver-
kostungsraum hingt die offizielle Ur-
kunde der Deutschen Akkreditierungs-
stelle (DAKkS) — ich befinde mich in ei-
nem »Priiflaboratorium fiir sensorische
Untersuchungen von alkoholhaltigen
und alkoholfreien Getrinken«. Groftkel-
lereien, Weingtiter und Importeure schi-
cken hierher, in die Kslner Lindenstrafe,
die Weine, die sie im Supermarkt anbie-
ten wollen, um ihre einwandfreie Quali-
tit attestieren zu lassen. Durch die Ak-
kreditierung wird Sensetory eine hohere
Objektivitit attestiert als anderen Ver-
kostungen. Wie kommt das?

Die Urkunde

Dieses unschein-
bare Blatt an der
Wand macht
Sensetory
aulergewdhnlich

Die Grundlagen. Bei der Sensorik-Prii-
fung falle ich genauso durch wie da-
mals beim ersten Versuch fiir den Fiih-
rerschein — zu nervés. Im Ernstfall, also
wenn ich als Priifer fiir das Panel vorge-
sehen gewesen wire, hitte das dazu ge-
fithrt, dass die Priifung der anstehenden
Weine nicht hitte starten konnen. Nach
einer Stunde diirfte ich mich wieder an
den drei Weinen versuchen. Oder je-
mand anderes springt ein, natiirlich nur
nach bestandener Priifung.

»In dem Fall hitte ich mich wohl ins
Panel gesetzt«, sagt Christian Frens. Er
ist Geschiftsfithrer und Mitgriinder von
Sensetory, aber gleichzeitig auch im
Vorstand der Sommelier-Union und Ge-

WEINWIRTSCHAFT 18/2023



schiftsfithrer der Agentur Sommelier
Consult. Der 49-Jihrige hat im Restau-
rant begonnen, sich aber schon vor Jah-
ren mit seiner Verkostungsleidenschaft
selbststindig gemacht. Sensetory ist das
jingste Unternehmen mit seiner Betei-
ligung. Frens und sein Geschiftspart-
ner Hanswerner Bendix haben das La-
bor gegriindet, als der Master of Wine
und Unternehmer Markus Del Monego
Ende 2018 bekannt gegeben hat, seine
Firma CaveCo zu schlieflen, die bis da-
hin fiir Aldi Qualititskontrollen durch-
gefiihrt hatte. Das war die Marktliicke, in
die Sensetory gestoflen ist. »Im Rahmen
der Qualititssicherung von Aldi werden
wir als externer Dienstleister von Hand-
lern, Importeuren, Abfiillern und Produ-
zenten beauftragt. Dartiber hinaus sen-
den uns Kunden fiir ihre eigene Quali-
tatssicherung Proben zu, um diese mit
sensorischen Profilen zu vergleichen,
so Frens. Auch einige andere Labore, die
selbst keine sensorische Analyse liefern
konnen, zihlen zum Kundenkreis. Ins-
gesamt schicken 180 Kunden aus aller
Welt Weine ins Kélner Sensetory-Labor.

Nicht alle Kunden bei Sensetory belie-
fern Aldi, aber alle Lieferanten fiir Aldi,
egal ob Nord oder Stid, miissen hier die
Weine analysieren lassen. Damit besor-
gen Frens und sein Team die Qualitits-
sicherung fiir einen der gréfiten Akteure
im Weinmarkt. Etwa jede vierte Flasche
Wein im Lebensmitteleinzelhandel wird
bei Aldi gekauft. Und Sensetory stellt
mit einem grofRen Teil ihrer jahrlich bis
zu 5.000 Priifungen sicher, dass die Wei-
ne nicht nur eine verlissliche Qualitit
haben, sondern auch einem definierten
Geschmacksbild entsprechen.

Frens sitzt hinter mir auf der Fenster-
bank, zurtickgelehnt, halb auf der Kante
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und beobachtet das Geschehen im Labor.
Der enge, rechteckige Raum ist in weifd
gehalten und extrem hell ausgeleuchtet.
Das hilft mir bei der Farbbeurteilung
der Weine. Eine diinne Wand dient als
Sichtschutz und trennt den Raum der
Linge nach. An der Wand aufgereiht sit-
ze ich mit den tibrigen Verkostern ne-
beneinander. Unsere Plitze sind durch
Zwischenwinde abgetrennt, was ein we-
nig an Wahlkabinen erinnert. Aber wir
sind nicht zum Wihlen hier, sondern
zur Analyse.

Und genau da liegt des Pudels Kern:
Oft genug sind sich nicht einmal die
Fachleute einig, welcher Wein in einer
ihnlichen Kategorie besser ist als der
andere. Vieles liuft auf den personli-
chen Geschmack hinaus. »In der Sen-
sorik gibt es immer eine Herausforde-
rung: die Subjektivitit des Menschen.«
Frens weif3, dass es die unterschiedlichs-
ten Griinde gibt, warum jemand die ers-
te Probe, er nennt sie Kalibrierung, nicht
besteht. Aber um mit dem Labor belast-
bare, wiederholbare Ergebnisse erzielen
zu konnen, miissen die Priifer in Form
sein, damit der Anspruch an bestmogli-
che Objektivitit tatsdchlich erfiillt wird.

»Potenzielle Verkoster miissen mehr-
fach als Gast an Verkostungen teilneh-
men. So zeigt sich schnell, wem die Ar-
Dbeit als Panelist liegt«, sagt Frens. Dass
man sensorisch fit sein muss, ist ohne-
hin klar. WSET Level 3 ist der Standard,
viele Verkoster haben noch weitere Qua-
lifikationen dartiber hinaus, sind bei-
spielsweise Onologen oder Sommeliers.
Derzeit gibt es einen Pool von 15 Prii-
fern, die immer wieder neu zu Panels
kombiniert werden. »Es ist gut, wenn
die Gruppe durchmischt ist. Durch die
verschiedenen Blickwinkel bekommt

Durch die Klappe
bekomme ich die
Weine fur die
Verkostung
geschoben, deren
Ergebnisse ich am
Computer eintrage

Alles ist nlichtern
und aufgeraumt bei
Sensetory — wie es
sich fr ein Labor
gehort
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man die besten, prizisesten Ergebnis-
se.« Am wichtigsten aber sei, dass man
seinen personlichen Geschmack hintan-
stellen kann.

Reproduzierbarkeit messen. Um sei-
ne Verkoster immer wieder auf die Pro-
be zu stellen, schmuggelt Frens Test-
Flaschen in die Tastings. Daran kann er
ablesen, wie zuverlissig und reprodu-
zierbar die Ergebnisse sind. Wie in einer
naturwissenschaftlichen = Versuchsrei-
he mit ungenauen Messinstrumenten
versucht er, auf diese Weise so nah wie
moglich an die Objektivitit zu kommen.
2020 hat er begonnen, die Reproduzier-
barkeit zu messen, das war eine Voraus-
setzung fiir die Akkreditierung seines
Labors. Die Ergebnisse waren schon zu
Anfang erstaunlich prizise und haben
sich laut Frens im Laufe der Zeit stetig
verbessert.

Im besten Fall verfeinert sich das
Messinstrument aus vielen Nasen und
Gaumen immer mehr. Auch mittels
Schulungen wird die Genauigkeit immer
weiter verbessert. Die finden etwa statt,
wenn sich ein Panelist in einem spezi-
ellen Thema unsicher fithlt. Manchmal
ist es aber auch die Statistik die Schu-
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lungsbedarf verrit: Wenn Priifungen bei
einem bestimmten Thema besonders oft
ungiiltig sind, weil die Priifer zu hetero-
gen geurteilt haben. Oder wenn die Er-
gebnisse der eingeschleusten Test-Fla-
schen stark voneinander abweichen.

Da meine sensorischen Wahrneh-
mungen nicht in die Laborergebnis-
se einflieen werden, darf ich trotz ver-
hunzter Kalibrierung als Gast am Panel
teilnehmen. Ich bleibe also. Auf dem
Tisch an meinem Platz ist eine Tastatur,
dariiber ist ein Bildschirm angebracht,
auf dem ich meine Ergebnisse eintrage.
Dazwischen die kleine Luke, durch die
mir die Weine angereicht werden.

Das Sheet. Die zweite Stufe, bevor es
wirklich losgeht, ist eine Blindprobe, in
der klassisch der Wein erraten werden
soll. Ab jetzt wird aus durchsichtigen Gla-
sern verkostet, schlieflich soll auch die
Farbe des Weins zur Bewertung herange-
zogen werden. Ein Glas Weillwein wird
durch die Luke geschoben und sofort
hore ich, wie man neben mir schniiffelt
und schliirft. Ich schwenke den Wein im
Glas und schaue ihn mir an. Nicht all-
zu alt. Jetzt stecke ich die Nase ins Glas:
ein leichtes Holzaroma, aber auch Niis-
se und reife Frucht. Alle Eindriicke gebe
ich sofort in das Excel-Verkostungssheet
ein. Vegetabil steht dort. Gutes Stich-
wort, eine leichte Kriuteraromatik kann
ich wahrnehmen. Also: 3 von 12 Punk-
ten. Nachdem jeder einen Tipp abgege-
ben hat, wird eifrig diskutiert, bevor wir

Zahlen, Daten, Fakten:

Geschaftsfiihrer:
Hanswerner Bendix, Christian Frens (im
Bild)

Gegrundet wurde die Sensetory GmbH
im Februar 2019, die Akkreditierung als
Priiflabor durch die DAKKS erfolgte im
August 2022.

Sensetory beschaftigt 15 Priifer und
insgesamt rund 20 Mitarbeiter. Pro Jahr
werden in dem Labor in der LindenstraRe
4.000 bis 5.000 sensorische Priifungen
durchgefiihrt. Davon entfallen etwa

75 Prozent auf die Gruppe »Wein,
weinhaltige und weinahnliche Getranke
sowie deren alkoholfreie Varianten«.
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Hinter den Kulissen
wird eingeschenkt,
wahrenddessen
wird auf der
anderen Seite der
Trennwand
konzentriert
verkostet

die Auflssung bekommen: Chardonnay
aus St. Véran. Der wichtigste Effekt die-
ses Warm-Ups: Panel-Leiter Yassine El
Allaz weifs nun, wie er die Verkoster ein-
schitzen kann. »Das ist der beliebtes-
te Teil der Arbeit. Und zugleich hilft es
uns allen, auf eine gemeinsame Ebene
zu kommenc, bestitigt Frens.

Danach geht es mit den richtigen Ana-
lysen los, und ich tauche mit in den Ver-

kostungstunnel ein, in dem ich jegliches
Zeitgefiihl verliere. Immer neue Weine
werden durch die Luke angereicht und
im Formular nach vorher bestimmten
Kriterien bewertet. Wir arbeiten uns
durch Farbintensitit, Naseneindruck —
fruchtig, wiirzig, vegetabil — Gaumen-
strukturen und spezifische Aromen, die
fur jeden Wein individuell festgelegt
sind. Am Schluss bekommt er eine Ge-
samtnote auf der 100er-Skala.

Aus den Bewertungen der vier Ver-
koster wird in einem weiteren, automa-
tisierten Excel-Sheet ein Mittel gebildet
und mit einem sensorischen Profil ver-
glichen. Entspricht der Wein den Krite-
rien, die im Vorhinein festgelegt wurden,
hat er bestanden. So kann auch bei einer
Mebhrlieferantenstrategie ein einheitli-
ches Geschmacksbild garantiert werden.

Ein Beispiel daftir: Aldi méchte einen
neuen Wein ins Sortiment aufnehmen
und hat ein Exemplar gefunden, das
den Vorstellungen entspricht. Da der
Discounter aber mit mehreren Kellerei-
en zusammenarbeitet, deren Produkte
unter demselben Etikett verkauft wer-
den, muss gewihrleistet sein, dass die
Weine aller Lieferanten dem urspriing-
lichen Idealbild so dhnlich wie moglich
sind, und zwar bezogen auf Farbe, Aro-
matik, Geschmack und Qualitit. Der ers-
te Wein wird also als Grundlage genom-
men, um ein sensorisches Profil zu er-
stellen, an dem sich der Rest messen
muss. Wenn er besonders fruchtig ist,
wird das in dieser ersten Analyse fest-
gehalten, und wenn er besonders gut
ist, erhilt er eine entsprechende Bewer-
tung nach dem 100-Punkte-Schema. So
wird die Grundlage gebildet, der die Wei-
ne der anderen Lieferanten spiter best-
moglich entsprechen sollen. Das bedeu-
tet auch, dass die Anforderungen an ei-
nen Rosé vollig anders sein konnen als
an einen Barolo.

Nach gut zehn Weinen verabschiede
ich mich aus dem Panel, um einen Blick
hinter die Kulissen zu werfen. Als ers-
tes fillt das Licht auf: Auf dieser Seite
der Trennwand ist es nicht so hell, ein
wenig gemiitlicher. Viele abwaschbare
Edelstahl-Flichen und grofle Wagen, auf
denen die Verkostungsgliser in griinen
Trigern auf ihren Einsatz warten, dahin-
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ter zwei Kithlschrinke mit Weinflaschen.
Die meisten sind fiir die heutige Probe
gedacht, manche stehen fiir die Schu-
lungen der nichsten Tage oder die Ka-
librierung bereit. Ein schlaksiger junger
Mann in weifem T-Shirt streicht sich
die Haare aus dem Gesicht und lauscht,
ob der nichste Wein verlangt wird. Er
ist Student, so wie die meisten, die den
Job auf dieser Labor-Seite machen. »Tat-
sichlich kann das auch jemand, der sich
nicht mit Wein auskennt, denn fiir die
Akkreditierung ist jeder Schritt genaues-
tens dokumentiert worden und fest vor-
geschrieben, sagt Frens.

Die Akkreditierung. Im Biiro nebenan
zieht Frens einen prall gefiillten, schwar-
zen Aktenordner aus einem der Schrin-
ke. Darin sind Arbeitsvorschriften hin-
terlegt, zum Beispiel ist genau definiert,
bei welcher Temperatur die Proben ge-
lagert werden und was geschieht, wenn
ein Kithlschrank ausfillt. Uber sein Han-
dy wiirde Frens im Fall einer zu grofien

Temperaturschwankung automatisch
alarmiert. Diese Prozesse werden zudem
regelmiflig von einem Beauftragten der
DAKKS tiberpruift. Viel Aufwand, aber
dafiir sind die Priifergebnisse von Sen-
setory dank der Akkreditierung nach der
»DIN EN ISO/IEC 17025:2018« hochof-
fiziell als kompetent, unparteilich und
vor allem »valide« gekennzeichnet. Die-
se behordliche Bestitigung macht den
ausschlaggebenden Unterschied der Ar-
beit von Sensetory zu anderen Verkos-
tungen aus.

Es dauere, bis sich die Akkreditierung
rechnet. Zum Beispiel ist eine Mitarbei-
terin in Vollzeit fast ausschliellich da-
fur zustindig, diese Dokumentation
der Arbeitsprozesse zu begleiten. Natiir-
lich wiirden die Vorschriften manchmal
auch nerven, riumt Frens ein, wenn es
um Dinge geht, die wenig mit der senso-
rischen Analyse zu tun haben, etwa die
Form, wie Stellen ausgeschrieben wer-
den miissen. Wo es um die Wein-Analy-
se geht, bietet genau diese Kleinteiligkeit

Zur taglichen
Einstimmung wird
ein Wein »auBer
Konkurrenz« blind
probiert. So kommt
das Verkostungs-
panel auf eine
gemeinsame
Ebene.
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auch Sicherheit. Die Beleuchtung bei der
Verkostung ist genau definiert, ebenso
wie die Gliser und alles, was dazu ge-
hort. Auch Frens’ Messung der Reprodu-
zierbarkeit wird dokumentiert und von
der DAKKS tiberpriift. So kann Senseto-
ry den Kunden groflitmogliche Objekti-
vitit bieten.

Im Labor ist es ruhig geworden. Die
Priifer sind fertig, und eine Kollegin von
Frens tibermittelt per E-Mail die Priifbe-
richte an die Auftraggeber. Haben die
angestellten Weine der Messlatte ent-
sprochen? Aufgeschliisselt nach den ein-
zelnen Kriterien bekommen die Kunden
Riickmeldung zum eingereichten Wein
und kénnen sich bei bestandener Prii-
fung so etwa die Lieferfreigabe beim
Hindler holen.

Als ich mich verabschiede, verrit
Frens noch, welche Weine fiir die Kalib-
rierung benutzt wurden. Zweimal Miil-
lerrebe, einer halbtrocken, der andere
trocken. Dass ich das nicht erkannt habe,
irgert mich noch tagelang. Mick scHuLz
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