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Die verschiedenen Weinglaser

WeiBweinglas
Grundausstattung, auch fur Aperitif- und Dessertweine
geeignet

M Die Offnung

ist eng. Um die in vielen Weiweinen dominierende Saure
nicht noch zu betonen, wird der Wein zunachst auf die
stiBeempfindliche Zungenspitze geleitet und kommt erst
anschlieRend mit den hinteren Zungenrandern in Kon-
takt, wo die Sdure wahrgenommen wird. So ergibt sich
eine angenehme Abfolge der Empfindungen: zuerst die
StBe und gleich darauf die frische Saure.

M Der Kamin

ist lang, so steht fir die Entfaltung der Aromen gentigend
Raum zur Verfiigung, obwohl der Durchmesser recht
schmal ist.

W Der Durchmesser

ist schmal, weil die leicht fliichtigen Aromen der Weif3-
weine keine groe Kontaktfliche mit der Luft benétigen.
B Das Volumen

ist klein. Der Wein im Glas erwdrmt sich rasch, es ist des-
halb besser, wenig einzuschenken und aus der kiihl
gestellten Flasche ofter nachzugieBen.

Rotweinglas
Grundausstattung

M Die Offnung

ist weiter als bei einem WeiBweinglas, der Wein soll
moglichst gleichmaBig tber die ganze Zunge verteilt
werden, damit man viel von ihm wahrnimmt. Die Off-
nung ist aber nicht so breit wie bei einem Burgunderglas,
damit der Wein zuerst Uber die Zunge rollt und erst
anschlieRend mit seinem Tannin die Schleimhaute
attackiert.

M Der Kamin
ist hoch, so bietet er groBen Raum fur die Entwicklung
der komplexen Aromen (> S. 18) der roten Weine.

W Der Durchmesser

ist weit. Die Kontaktflache zwischen Wein und Luft ist
wesentlich groRer als beim Weiweinglas. Die schwerer
flichtigen Aromen der Rotweine bekommen so mehr

., Startfliche”, um in die Luft abzuheben. Der Wein kann
zudem besser im Glas geschwenkt werden.

M Das Volumen

ist groBer als beim WeiRweinglas. Um den groReren
Durchmesser zu fiillen, braucht man auch mehr Wein.

Burgunderglas (Rotwein-Ballon fiir
tanninarme Rotweine)
Zusatzausstattung

H Die Offnung

ist groBer als beim normalen Rotweinglas. Burgunder sind
tanninarme Weine und durfen daher sofort mit ihrer vol-
len sinnlichen Opulenz den ganzen Mund fiillen. Das
Tannin muss nicht zuerst noch zurtickgehalten werden.

M Der Kamin
ist groB. Durch den Durchmesser des Glases ergibt sich
automatisch auch ein groBes Volumen des Kamins. Er ist

breit und muss deshalb nicht unbedingt sehr hoch sein.
Insgesamt braucht das Burgunderglas namlich kein gro-
Reres Volumen als das normale Rotweinglas.

W Der Durchmesser

muss noch gréBer sein als die schon groBe Offnung.
Dadurch wird das Burgunderglas automatisch zu einem
Ballon.

M Das Volumen
ist groB. Es gibt Burgundergléser die schon eher an Gold-
fischaquarien erinnern als an Weinglaser.

Schaumweinglas
Grundausstattung

m Offnung, Kamin, Durchmesser

mussen beim Schaumweinglas hoch und schlank sein,
damit man die Perlen auf ihrer Reise moglichst lange
beobachten kann. Es darf keinen groBen Durchmesser
haben, sonst verfliichtigt sich der vergéngliche Schaum
zu rasch. Man fillt ein Schaumweinglas etwa zu zwei
Dritteln bis zu drei Vierteln.

W Das Volumen

sollte nicht allzu groB sein, denn wie der WeiRwein
erwdrmt sich auch der Schaumwein sehr rasch im Glas.
Der aufmerksame Gastgeber muss dementsprechend fir
Nachschub sorgen.

SuBweinglas

Zusatzausstattung, man kann aber auch ein Weiwein-
glas verwenden

M Die Offnung
ist klein, damit der hohe Alkoholgehalt nicht in die Nase
sticht.

B Der Kamin
ist hoch, damit sich die Aromen in dem relativ kleinen
Glas entfalten kénnen.

W Der Durchmesser

ist schmal. Der Alkohol in der Aromawolke darf nicht
dominant sein.

W Das Volumen

ist klein. Man trinkt ja nur wenig davon.




