WEIN UND GLASER

Wein und Glaser

Das Glas ist zweifellos das wichtigste Utensil fiir den Weingenuss. Nicht etwa, weil es
ohne nicht geht — es geht natiirlich direkt aus der Flasche, es geht aus der Tasse und
es geht auch mit dem Strohhalm, woraus auch immer. Nein, das Glas ist so bedeutsam,

weil sein Einfluss auf die Wahrnehmung des Weins und seinen Genuss so immens ist:
Das Glas ist die Biihne fiir den Wein!

Man mache den Versuch, denselben Wein aus ganz unterschiedlichen Glasern oder
ganz anderen Behéltnissen, kleinen, grofien, diinn- und dickwandigen, mit den ver-
schiedensten Formen zu probieren. Der Wein wird sich immer etwas anders présen-

tieren und ,riiberkommen’, fiir die Nase wie fiir den Gaumen.

Schwere, dickwandige Glaser nehmen dem Wein Eleganz, kleine bauchige Glaser, ins-
besondere wenn sie randvoll gefiillt werden, berauben ihn weitestgehend seines
Bouquets. Desgleichen bieten auch die meisten Sektfloten ihrem Inhalt kaum Chancen,

sich aromatisch zu entfalten.

Bei der Wahl des Glases gilt es nach unserem Dafiirhalten, folgende Aspekte zu be-
riicksichtigen:

a) es sollte farb- und schnorkellos sein, wenn man sich auch an der Farbe des Weins erfreuen

mochte;

b) es sollte einen Stil haben, um es besser schwenken zu kénnen und um die Handwirme vom
Inhalt fernzuhalten, nicht zuletzt auch deshalb, um das Glas durch Fingerabdriicke nicht

unansehnlich werden zu lassen;

c) es sollte diinnwandig sein und einen geschliffenen Rand haben, weil beides dem Gefiihl der

Eleganz beim Trinken eindeutig forderlich ist und damit auch der Eleganz des Weines;

d) es sollte einen 'Kamin' haben, der es erstens erlaubt den Wein zu schwenken, ohne dass es

iiberschwappt, und zweitens verhindert, dass die Aromen sich allzu schnell verfliichtigen;

e) es sollte eine Mindestgrofse haben, die von der Substanz, dem Gehalt des Weines und von seinem
Luftbedarf abhédngig ist, das heif8t, je gehaltvoller, kréftiger der Inhalt desto grofer darf das
Volumen des Glases sein.

Die Auswirkungen der Form des Glases, seine Verjiingung oder Verbreiterung nach
oben, seine Auswolbungen, die Ausrichtung des Rands nach innen oder aufien, sind

meist subtil und auch vom Wein abhdngig. Fiir einen kraftigen, aromaintensiven
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WEIN UND GLASER

Tropfen ist die Wahl des Glases weniger entscheidend als fiir ein filgranes Gewachs
mit zarten Aromen. Wieviel Glédser es braucht, um allen Sorten von Wein die optimale
Bithne zu bieten, ist am Ende Glaubenssache. Gewiss nicht so viel, wie die Glas-

industrie dem Weinfreund gerne weismachen mochte.

Es gibt inzwischen Glaser, die fiir alle Weintypen eine hohe Genussentfaltung bieten,
einschliefSlich Schaumweinen, verstarkten Weinen (wie Sherry und Port) sowie Destil-

laten. Damit lasst sich viel Platz und Geld sparen.

Andererseits ist es natiirlich auch eine Frage von Stil und Asthetik, ob man einen
Cognac aus einem Schwenker und einen Paulliac aus einem grofien Bordeauxkelch ge-

niefit oder dem immer gleichen Universalglas, und sei es noch so funktional.
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