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Gutenbergplatz 3- 5
D - 55116 Mainz

Personen) teil.

06131 282910 oder per Post
O bitte senden Sie weitere Unterlagen

O nein
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Termin:  Mittwoch, 25. Januar 2006

16.00 Uhr Symposium & Buchprasentation
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Innside Hotel

Niederkasseler Lohweg 18a

40547 Dusseldorf (Seestern)
Tel: 0211 522 990

Fax: 0211 522 995 22 " N
Info: www.deutscheweinakademie.de Die Weinprobe findet im Kopf statt
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Planung und Organisation:
Deutsche Weinakademie GmbH

Gutenbergplatz 3-5,
D-55116 Mainz DWA x
Tel: 06131 2829 48 X

Fax: 06131 2829 10 Duytsom WisAcafe
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ThreeBee Group S.a.s

Via Quasimodo 20; | — 00144 Rom {(“/Qi
Tel/Fax: 0039 06 5015636 f
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Wissenschaftliche Koordination:

Prof. Dr. Jurgen K. Mai

Heinrich-Heine-Universitat, Diisseldorf
mai@uni-duesseldorf.de, www.uni-duesseldorf.de/MedFak/mai

Mit freundlicher Unterstitzung von:

Weingut Georg Breuer, Riidesheim

Weingut Geheimer Rat Dr. von Bassermann-Jordan,
Deidesheim

Staatsweingut mit Johannitergut, Neustadt-MuRbach
Weingut Brenneis-Koch, Leistadt

Weingut Thomas Hensel, Bad Diirkheim

Weingut Rudi und Michael Méwes, Wheyer
Weingut Schneider, Ellerstadt

Weingut Weegmiiller, Neustadt-Haardt

Dusseldorf
Weingut Bernd Weik, Mul3bach 25 Jan uar 2006

Illustrationen: Michael Auth, Berlin




Geruch
Geschmack

&G.espi]r
Gehirn

Wir schmecken mit der Zunge, wir riechen
mit der Nase — aber ist das wirklich so?
Oder lauft nicht vielmehr alles im Kopf ab?

Die Deutsche Weinakademie, Mainz,
veranstaltet ein Symposium zu diesem Thema:

Die Weinprobe findet im Kopf statt

Das Symposium umfasst mehrere Referate
Uber Vorgédnge beim Essen und Trinken.
Anlass dieses Symposiums ist die Ver-
offentlichung des gleichnamigen Buches, das
mit Unterstiitzung der Deutschen Weinaka-
demie von Benigna Mallebrein und Jiirgen K.
Mai herausgegeben wurde. Hierin wird nicht
auf die Technik und Kunst der Degustation
Wert gelegt; vielmehr werden neurologische
Grundlagen der Genussempfindung betont.

Bukett
Sensorli
roma
Prifung

Attribute

Finesse
Charakter
Komplexitat

15.30-16.00
Pressegesprach

16.00-16.30
Sektempfang

16.30-17.00

Einfuhrung in die Weinsensorik: Warum unter-
scheiden wir uns darin, was uns schmeckt?

Prof. Dr. Ulrich Fischer

DLR-Rheinpfalz, Neustadt/Weinstralie

17.00-17.30

Das Gehirn als Ort kulinarischen Empfindens
Prof. Dr. Jirgen K. Mai
Heinrich-Heine-Universitat, Dusseldorf

17.30-18.00

Normale und gestorte Emotionen bei
Geruchserlebnissen

Prof. Dr. Bettina M. Pause
Heinrich-Heine-Universitat, Disseldorf

18.00-18.30

Das Gehirn des Sommeliers

- eine funktionelle Magnetresonanz-Studie
Dr. Gisela Hagberg

IRCCS-Santa Lucia, Rom

18.30-20.30
Degustationsment
mit Akzent auf den fuinf Geschmacksrichtungen

8 “Flights* begleitet von 6 deutschen Spitzenweinen

Um Wein richtig zu verkosten, bedarf es nicht
nur einer guten Zunge und eines blumigen
Vokabulars, sondern auch eines aufnahme-
bereiten und geschulten Gehirns. So werden
die beim Weingenuss hilfreichen Strukturen
und Mechanismen unseres Gehirns, die in das
Geschmackserlebnis verwickelt sind, im Buch
Sensi diVini von international fihrenden Wis-
senschaftlern in  verstandlicher  Sprache
dargelegt. Sie fuhren in die Geheimnisse der
sinnlichen Wahrnehmung bei der Wein-
verkostung ein und geben uns Anregungen,
wie wir sie potenzieren koénnen, um dem
geliebten Tropfen einen erhéhten Genuss zu
entlocken. Die funktionelle Magnetreso-
nanzstudie der Fondazione Santa Lucia in
Rom bietet Anlass zu hoffen, dass dies zu
einem erweiterten Aktivierungsspektrum im
Gehirn fihrt.

Symposium und Buch werden jedem Wein-
liebhaber ein tieferes Verstandnis der Zusam-
menhénge vermitteln und den eigenen Wein-
genuss noch intensivieren.



