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(WEIN)GLASER gibt es in vielen Designs und

Formen, und dies auch aus
gutem Grund. Insbesondere die Form und die Be-
schaffenheit, also wie dick ein Glas geblasen ist,
konnen das Genusserlebnis mafigeblich beeinflus-
sen. Auch die Frage, ob das Glas alltagstauglich
sein muss oder den bewussten Genuss unterstiit-
zen soll, ist bei den Grundiiberlegungen des Tisch-
deckens nicht ganz irrelevant.

Insbesonders, da eine schone Glasserie zer-
brechlich ist und natirlich auch einiges kos-
ten kann. Dafiir - und das zeigt sich in der
Verwendung mit einem edlen Tropfen - lohnt
sich die Investition umso mehr. Ich spreche
hier nicht von dem Feierabendglas Wein auf
dem Balkon, zu dem man gerne auch mal
ein Wasserglas »missbraucht«. Vielmehr
geht es mir darum, bewusst zu genieflen,
und hierflr setze ich immer das passende
Glas ein. In meinem Schrank findet man eine
Auswahl an Riedel-Glasern, diese gehdren
momentan zu den am dinnsten geblasenen
Glasern auf dem Markt, was ich sehr schat-
ze. Zudem bietet das Sortiment sowohl fiir
Einsteiger als auch Experten alles, was das
liguide Herz begehrt.
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4 GUTEN GLASES
. ! " e Aromen bilden: Soll der Wein atmen, braucht er

dazu Platz, zum Beispiel in bauchigen Glasern.

e Durch seine Form den Wein an den richtigen

‘ A Punkt der Zunge transportieren: fur siilen Ge-
' schmack auf der Zungenspitze, bitter am Ende,
, am Rand salzig und sauer.

e Unmittelbare Temperaturwahrnehmung: Daher
ist dinnes Glas erwilinscht.

DIE WICHTIGSTEN GLASERFORMEN FUR
VERSCHIEDENE GETRANKE

CHAMPAGNER

Betonung von Duft und Perlage in schmaler Form,
kein Raum fir die Kohlensaure zum Entweichen

e Bei Champagner mit hohem Chardonnay- oder
Pinot-Noir-Anteil auch bauchigere Glaser fur
verstarkte Aromenbildung
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e Typisch ist Riesling- oder Zinfandel-Glas, aber
auch andere Formen sind mdglich

e Riesling oder Zinfandel: schlanke Glaser, da
Frucht, Duft und Saure wenig Hilfe bei der
Wahrnehmung benctigen

e Barrique Chardonnay: bauchige Glaser fir das
komplexe Aroma, kann auch im Rotweinglas
serviert werden

ROTWEIN

e Bauchig, um die Weine schwenken zu konnen

e Pinot Noir: bauchig und nach oben leicht spitz,
betont Fruchtaroma

e (Cabernet & Merlot: bauchig und nach oben
weit, nimmt Tanninen die Dominanz und betont
Saure, Frucht und Duft; dadurch rundere Wahr-
nehmung
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e Weniger Regeln, erlaubt ist, was gefallt

e Vielseitige Einsatzmoglichkeiten, das bei der
Wahl des Designs beachten

e Nicht zu dickes, dennoch pflegeleichtes Glas
wahlen

COCKTAILS

e Dickwandiges Glas, um kalte Temperatur zu
halten

e Tumbler am universellsten, da er fur Geeistes
sowie Whiskey und Rum bei Zimmertempera-
tur geeignet ist

DIGESTIF

e Kleine, unten bauchige und oben spitze Glaser
fir Spirituosen wie Grappa und Obstler

e Entfalten Duft und Aroma, betonen fruchtige
Nuancen
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Zusammenfassend lasst sich sagen: Es ist gewiss nicht
alles nétig, legt man allerdings viel Wert auf Qualitat im
Glas, ist es auch ratsam, das Passende auf den Tisch zu
stellen.

Meine Prioritatenliste

1. Wasser- & Soft-Glas

2. Champagner-Wein-Glas
3. Cabernet- & Merlot-Glas
4. Pinot-Noir-Glas

3. Dekanter

6. Cocktail-Glas / Tumbler

Man kann natirlich immer mehr wollen und auch seine
Glaser erweitern, aber Hand aufs Herz: Wer von uns trinkt
bewusst diese grof3e Bandbreite an Wein und auch in ei-
ner Qualitat, die das Anschaffen aller Glaser rechtfertigt?
Mit den oben aufgefiihrten Glasern seid ihr in der Lage,
ein sehr guter Gastgeber zu sein. Wenn ihr dann z.B. auch
noch einen Schaumwein in einem bauchigeren Glas kre-
denzt und erklaren konnt, warum, bleiben eh keine Fra-
gen offen.
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