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-SCHAUT

Gléiserkunde. FUr jede Rebsorte ein spezielles
Glas oder nur ein Universal-Glas fUr alles von Bier bis
Wasser? Da scheiden sich die Geister. Experten in Sachen
Glasmanufaktur und Weinverkostung sind sich einig:
Ein hochwertiges Glas muss es sein!

VON SARAH MULLER
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LIFE

arum geben sich
Sommeliers und
‘Weinliebhaber so
viel Mihe, das
richtige Glas fiir
den passenden Wein auszusuchen?
Ganz einfach: Mit dem falschen Glas
kann man den besten Wein ruinieren.

Das Glas beeinflusst den Trinkgenuss
in vielerlei Hinsicht: Zuallererst muss
die Farbe des Weins klar erkennbar
sein, denn das ist ein wichtiges Quali-
titsmerkmal. Die Form des Glases
entscheidet auch dartiber wie das Bou-
quet des Weins wirkt, wie der Wein
schmeckt und kann schlieflich auch
einen harmonischen, lang anhaltenden
Nachhall unterstreichen. Ein klassi-
sches Stielglas setzte sich aus drei Ele-
menten zusammen: Kelch, Stiel und
Fuf. Auf den ersten Blick ist natiirlich
der Kelch der wichtigste Faktor, um
Glaser zu unterscheiden, aber auch der
Stiel spielt eine Rolle. Er ermoglicht
das Glas so zu halten, dass die
Trinktemperatur nicht iiber die Korper-
warme verdndert wird. Weingldser
ohne Stiel gibt es auch, aber die sind
fiir eine Weinverkostung ungeeignet.
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Ein maschinell oder durch Handarbeit
hergestelltes Glas erkennt man am
Stiel: Ist eine Naht zu sehen, ist das
Glas industriell gefertigt. Es gibt auch
Hersteller, die mundgeblasene Kelche
auf industriell gefertige Stiele setzen.
Das hochwertigste Material ist Kris-
tallglas. Es ist minimal grobkorniger als
herkémmliches Glas und bietet somit
eine optimale Entfaltung der Aroma-
stoffe. Sie miissen allerdings auch von
Hand gereinigt, trockengewischt und
bestenfalls mit einem Leinentuch po-
liert werden. Wassertropfen, die auf

dem Glas liegen bleiben, sorgen fiir
Flecken, und mit der Zeit wird das
Glas triib. Auflerdem sollte man darauf
achten, dass sich die Glédser nicht
berithren und gegenseitig zerkratzen.

Eine Faustregel beim Glaskauf: Das
Glas sollte so viel kosten, wie man fiir
eine gute Flasche Wein ausgeben
wiirde. Eines darf man bei der Wein-
glaser-Frage allerdings nicht vergessen:
Ein giinstiger Wein wird nicht besser,
wenn er aus einem hochwertigen Glas
getrunken wird.

FOTOS: ZALTO GLAS



- Dekanter. Bis zu

zehn Jahre alte

Weine sollte man

acht bis zwolf

Stunden vor dem
Trinken offnen.

QUALITAT
. AUS
OSTERREICH

iedel. Vorreiter im Bereich der
Glaskunst im Zusammenhang
mit Wein war Claus Josef

Riedel, der das Zusammenspiel von
Form, GroBBe und Mundranddurchmesser
eines Glases flir den Genuss des Weines
festgestellt hat. Er war damit der Erste in
der Glasgeschichte und prasentierte
1973 die erste Gourmetglasserie der
Welt: ,Sommeliers”.

Glaser von Zalto ge-
nieBen in der Weinwelt mittlerweile Kult-
status. Sterne-Restaurants von New York
bis Barcelona setzen auf Zalto. Von Win-
zern und Weinenthusiasten gleicherma-
en geschatzt, hat das in Gmiind im nord-
lichen Waldviertel anséssige Unternehmen
mit der Denk.Art-Serie neue Mal3stabe fir
Glaskultur gesetzt. Die verwendeten Win-
kel von 24, 48 und 72 Grad entsprechen
dem Neigungswinkel unserer Erde. Glaubt
man den alten Griechen und Ro6-
mern, bleiben Lebensmittel in
solchen Gefdlen langer frisch
und schmecken besser.

LIFE

CO,-Verringerung.
Dekantieren lasst den
Wein ,reifen”, das

Bouquet kann sich
schneller entfalten.
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CHAMPAGNER

GLASERKUNDE

BORDEAUX

BURGUNDER

Der Stiel des Glases ist
schlank gehalten, wahrend
der Kelch schmal und nur
leicht geschwungen ist. Ein
Kelch in Tulpen- oder Fl6ten-
form sorgt dafiir, dass die Per-
lage des Schaumweins sich
nicht so leicht verfliichtigt.
Gleichzeitig kann man sie,
aufgrund der ldnglichen Form
des Glases, gut beobachten.
Eine feinperlige Schaum-
bildung (in der Fachsprache
auch: Mousseux) spricht fir
gute Qualitat. Sekt- oder
Champagnerschalen haben
einen nostalgischen Charme
und lassen sich zu Pyramiden
auftlirmen. Die Perlage und
das Aroma verfliichtigen sich
aber schnell, was zu einem
schalen Geschmack fiihrt.
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Tanninreiche, charaktervolle
Weine brauchen Luft. Der
Kelch des Bordeauxglases ist
deshalb gro und bauchig.
Somit bietet er viel Platz zum
Schwenken, was die Luftzu-
fuhr erhoht. Auf diese Weise
werden die Kraft, Dichte,
Extrakt und Tannin optimal
mit der Frucht des Weins in
Einklang gebracht. Die Duft-
molekiile verdichten sich im
schlieBenden Glas und entfal-
ten sich expressiv tiber den
Rand des Kelchs. Die Form
des Glases eignet sich zum
Servieren von Bordeaux, Rio-
ja, Brunello, Barolo, Cabernet
Sauvignon, Shiraz, Merlot,
Zweigelt, Cabernet Franc,
Nebbiolo, Médoc, Pauillac,
Barossa Valley und Mendoza.

Burgunderweine sind kraft-
volle, distinguierte Weine.
Diese ausdrucksstarken Weine
brauchen viel Luftzufuhr. In
den sehr groRziigig gestalte-
ten, ballonférmigen Kelchen
kann sich das Aroma des
Weins optimal entfalten. Dank
des stabilen Stiels kann man
das Glas zudem bequem
schwenken, ohne dass die
Temperatur des Rotweins
durch Berlihrung des Kelchs
verandert wird. Das Glas ist
auBerdem fir Pinot Noir,
Barbera, Blaufréankisch oder
Gamay geeignet, aber auch
kraftige WeilBweine, wie
Chardonnay, oder alte, in Holz
gelagerte Rieslinge, lassen
sich in diesem Glas gut
prasentieren.

Bauchige, sich nach oben
verjingende, Glaser biin-
deln die Aromen des
Biers. Dieser Effekt ist mit
ein Grund, warum Bier bei
Verkostungen aus Wein-
glasern gereicht wird. Der
obere Spiegel des Biers
entfaltet seine Aromen,
die im Glas aufsteigend
aufgrund des abnehmen-
den Durchmessers
konzentriert werden. Es
ist nur darauf zu achten,
dass nicht zu viel in das
Glas eingeschenkt wird,
um diesen Effekt nicht zu
zerstoren. Die Kelchform
bewirkt eine gute und
stabile Schaumbildung.
Besonders fiir feinhopfige
Pils- und Marzen-Biere.
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Das Standard-Glas, das
immer neben dem Wein-
glas stehen sollte, ist das
Wasser-Glas. Bei Glasern
flr Wasser und Soft-
drinks gilt: Es ist erlaubt,
was gefdllt! Denn im
Gegensatz zu einem
komplexen Wein stellen
Wasser, Safte und Limo-
naden keine hohen
Anspriiche an die Form
und Farbe des Glases.
Aufgrund der gleichen
Glasform wie das WeiB3-
wein-Glas ist es auch als
perfektes Degustations-
Glas einsetzbar. Die
Kelchform ist gut geeig-
net fiir Wasser, alkohol-
freie Getranke und auch
feinherbes Bier.

Fir Neulinge zu empfehlen
ist das Universal-Glas. Ein
schlichtes Glas, ahnlich dem
Bordeaux-Glas in der
geschwungenen Form, aber
einem etwas schmaleren
Kelch. Wie der Name schon
sagt ist es universal einsetz-
bar und somit fir viele ver-
schiedene Weinsorten geeig-
net. Empfohlen wird das Glas
fur mittelkréftige bis kraftige
Weine, die ausdrucksstark,
aber auch mineralisch und
fein sind. Die Form des
Kelchs betont die Vielschich-
tigkeit und Raffinesse des
Weins. Besonders fir: Char-
donnay, Chianti, Riesling,
Griner Veltliner - wie zum
Beispiel die Smaragd-Weine
aus der Wachau.

Das SiiBwein-Glas sollte eher
klein und nur dezent bauchig
sein und nach oben hin
schmaler zulaufen. Dadurch
wird vermieden, dass die
ohnehin schon hohe Rest-
stiBe des Weins noch betont
wird. Der Geschmack konzen-
triert sich durch den kleinen
Kelch bewusst auf der Zun-
genspitze. Die Kelch-Form
unterstreicht Eleganz und
Feinheit, balanciert Kraft und
SiiBe. Aus diesem Glas lassen
sich praktisch alle Arten von
stiBen Weinen wie Auslesen,
Beerenauslesen, Trockenbee-
renauslesen, Eiswein, Vin San-
to oder Sauternes genief3en.
Aber auch Port, Sherry,
Madeira und Single-Malt-
Whisky kommen zur Geltung.

LIFE

WELCHES GLAS WOFUR
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In dem kleinen Kelch kann
sich der zarte Duft besser
entfalten, und die Aromen
verfliichtigen sich nicht so
schnell. Da WeilBweine selten
beluftet werden missen, ist
der Kelch klein und nur leicht
bauchig geformt. Umso wich-
tiger ist der Stiel: WeiBweine
trinkt man gut temperiert.
Halt man das Glas am Stiel,
beeinflusst man die Tempera-
tur des gekihlten Weil3weins
nur minimal. Durch den
kleineren Kelch verringert
sich auch die Fullmenge. Man
schenkt beim WeiBwein lieber
etwas weniger ein, damit der
Wein nicht zu lange im Glas
bleibt und man ihn bis zum
letzten Schluck gut gekihlt
genielen kann.
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WEIN & WASSER

ibt es bestimmte Regeln,
\ mit welchem Wasser man
welchen Wein kombiniert?

Hyee: Das ist in meinen Augen ganz
klar Geschmackssache. Wer jedoch
trotzdem Anhaltspunkte fiir Selbst-
versuche sucht, sollte sdurebetonte
Weine mit stillem Wasser oder Was-
ser mit wenig Kohlensdure probieren.
Im Umkehrschluss kann prickelndes
Wasser den Spannungsbogen fiir den
Gaumen bei sdurearmen oder gereif-
ten Weinen hochhalten. Gerade in
Osterreich kann man mit Leitungs-
wasser aber nichts falsch machen!
LW

Welches Glas sollte jeder von uns zu
Hause haben? | \_

Hyee: Man braucht nicht fiir jeden

bei Raphael Hyee von Wein & Co

Wein ein eigenes Glas! Vereinfacht
gesagt empfiehlt die alte Schule der
Glaserkunde eine Kleinere Offnung
bei leichten Weinen und mit zuneh-
mender Kraft wird diese grofer und
teils um einen bauchigeren Glaskorper
ergdnzt. Im Optimalfall begleitet mich
ein und dasselbe Trinkgefdfl den gan-

2

Ein triibes Glas kann

man erselzen —einen
schonen Abend nicht.

(44

zen Abend. Einer der Freunde trinkt
keinen Wein? Auch das Pils wird
hervorragend aus diesem Glas schme-
cken! Probieren Sie auch unbedingt
Thren Gin & Tonic aus einem Stilglas.
Ein solches Universalglas gibt es von
nahezu allen Produzenten und fiir jede
Geldborse. Ich bin beim Universalg-
las von Zalto aus der Denk.Art-Serie
fiindig geworden. Es ist tibrigens spiil-
maschinenfest und tiber alle Mafle ele-
gant! Fiir mich als Burgunderfan darf
natiirlich das entsprechende Burgun-
derglas fiir Blanc de Blancs Champa-
gner (in der Regel hauptsachlich Char-
donnay), Grauburgunder und Pinot
Noir nicht fehlen.

‘Worauf muss man bei der Pflege der
‘Weinglaser besonders achten?

Hyee: Am wichtigsten ist es, die Fra-
ge nach der Glaspflege nicht zu einer

Wissenschaft verkommen zu lassen.
Ein tribes, korrodiertes oder gebro-
chenes Glas ldsst sich austauschen
— ein genussvoller Abend allerdings
nicht. Die schonen Glaser aus Angst
vor Abnutzung nicht aus der Vitrine
zu holen, ware schade. Ein paar Tipps
kann ich allerdings doch geben. Alle,
die ihre Weingldser per Hand wa-
schen, sollten zu milden, handels-
iblichen Geschirrspiilmitteln sowie
lauwarmem Wasser greifen. Anschlie-
Rend sollte das Geschirrspiilmittel mit
klarem, lauwarmen Wasser abgespiilt
werden. Dann mit einem saugstarken,
fusselfreien Baumwoll- oder Mikrofa-
sertuch innen und auflen polieren —
schon konnen Sie die ndchste Flasche
Wein offnen.

Wie unterscheidet man hochwertige
Glaser beim Einkaufen?

Hyee: Die Qualitdt eines Glases lasst
sich an mehreren Kriterien festma-
chen. Zum einen spielt das Gewicht
eine grofie Rolle. Das Zufiihren eines
gefiillten Glases zu Mund und Nase
sollte schlieflich keine Fitnessiibung
sein. Auflerdem sind leichtere Gla-
ser dinnwandiger, was sie meiner
Meinung nach eleganter wirken lasst.
Natiirlich geniefit auch beim Wein
das Auge mit. Auerdem ist das Ma-
terial dadurch auch flexibler und ver-
kraftet den einen oder anderen Stof
besser. Andererseits sollte ein Glas
frei von Einschliissen und Verfarbun-
gen sein — nicht nur aus dsthetischen
Griinden, sondern viel mehr fiir
die sensorische Beurteilung (Farbe, Ge-
ruch und Geschmack). [ ]
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ALLES
UBER GLASER

© Die Glasmacherpfeife, die benétigt wird um
Glas rund zu blasen, wurde um 200 v. Chr. in
Syrien erfunden. Die Pfeife ist ein ein bis ein-
einhalb Meter langes Eisenrohr mit einem hit-
zeisolierten Mundstiick und einer kleinen
Erweiterung am andere Ende, damit die Glas-
masse hangen bleibt. In ihrer Grundform von
damals werden sie von Glasblasern heute
noch verwendet.

© Ein massiver Gelbgold-Ful3 aus 180 Gramm
Gelbgold und ein Kelch, der mit 232 Diaman-
ten bestiickt ist: das ,Champagnerglas Imperi-
al”. Das teuerste Champagner-Glas der Welt
kommt vom deutschen Juwelier Ralf Haffner
und geht flir EUR 75.000 Uber den Ladentisch.

© Die dltesten aus Glas hergestellten Vasen, also

der Beweis fir die Produktion von ,hohlem”
Glas, stammen aus der Zeit 3.500 v. Chr. und
wurden in Mesopatmien gefunden. Die Her-
stellung von hohlem Glas entwickelte sich
unabhdngig davon zur gleichen Zeit auch in
Agypten, Mycene (Griechenland), China und
Nord-Tirol.

© Venedig wurde ab der ersten Halfte des 16.
Jahrhunderts fiir sein farbloses, dinnwandi-
ges und fein elaboriertes ,cristallo” bekannt.
Beim Eisglas, hergestellt durch Abschrecken
in eiskaltem Wasser oder durch Rollen Gber
kleine Splitter, wird auf der Oberfldche ein
Effekt wie bei einem durch Eisblumen tberzo-
genen Fensterglas erzielt.



