Glasklare Argumente - Oder: Was das Glas... (Info)
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Zutaten fur: 1 Text

1 Info

Anleitung:

Das richtige das ist ein wchtiger Beitrag zum Wi ngenuss. Es

ent schei det nmit darueber, wohin genau der Wein imMnd gel enkt wird
- wir schnecken verschi edene Nuancen ja in verschi edenen Regi onen
der Mundhoehl e. Tat saechlich schrmeckt der gleiche Win in

verschi edenen Q@ aesern sehr unterschiedlich

G undsaet zliches: Ein ordentliches Winglas ist nicht zu di ckwandi g
noegl i chst ohne Wil st am oberen Rand, es hat einen Stiel, der nicht
zu dick und | ang genug ist, umdas das da anzufassen und es hat

ei nen ausrei chend breiten Fuss, um sicheren Stand zu gewaehrl ei sten
Der Kelch ist so gross, dass er nur zu einemTeil (1/3 beim

Probi eren, 2/3 bei m Essen) gefuellt werden nmuss. Vor allemist es
aus Kl arglas, nicht gefaerbt, umdie Farbe des Wins zur Geltung
komren zu | assen. So weni g w e Kaffee aus Pappbechern schneckt oder
Wei zenbi er aus der Sektfloete, so wenig schnmeckt ein guter Win aus
dem Tonbecher. Soviel rustikaler Charnme ist bestenfalls einem
Landwei n bei m Pi ckni ck zuzunut en.

CGenornte Probierglaeser: Wer eine breite Palette an Wi n probieren
wi |l I, ohne sich auf Spezial gl aeser einzul assen, demist mt
genornt en Probiergl aesern nach DI N oder |SO Standard gehol fen. Diese
d aeser sind tul penfoerm g und fassen etwa 0,2 Liter (werden aber
nie voll gemacht!). Sie bringen alle Wine einigermssen
vergl ei chbar zur CGeltung. Das vor allemin Deutschland verbreitete
DIN-d as (DN 10960) ist gerade neu designed worden und soll ist
sozusagen das St andard-Probierglas auch bei vielen Winnessen und
ver kost ungen. Wi n- Freaks schwoeren oft auch auf ein Becherglas mt
Fi nger |l oechern, das unter dem schoenen Nanen "I npitoyabl e"
(Gnadenl os, Unerbittlich) bekannt ist und i mRuch steht, vor allem
di e Fehler der Wi ne hervorzuheben

Wei sswei ngl aeser haben ei nen schmal en, Kkl ei neren Kelch - sehr

schl ank und am oberen Rand ein weni g nach aussen gestuel pt, wenn sie
fuer leichte Wine ausgel egt sind, etwas bauchi ger und nach oben
enger, wenn sie vol unm noesere Tropfen zur Celtung bringen sollen

Rot wei ngl aeser sehen aus wi e ei ne grosse Ausgabe des |etztgenannten
Wei sswei ngl ases, wenn daraus tanni nstarke Rotweine getrunken werden
sol |l en (Bordeaux, internationale Cabernet Sauvignons, Rioja,
Chianti..). Eher kugelige grosse d aeser sind den sehr schweren

Rot wei nen vor behal ten. (Barol o- Typus) Tanni narnme Rote vom Typ ei nes
deut schen Spaet burgunders auch ei nes Gamay (Beauj ol ai s) werden aus
bauchi gen d aesern mt weiter Oeffnung genossen

Roségl aeser sind nur mttelgross und |eicht eingezogen oben

Sekt gl aeser sollten hochgezogen und schmal sein (die antiquierten
Sekt schal en sind Mord fuer die Kohl ensaeure). Am G und kann ein
kl ei ner rauher Punkt eingraviert sein, das fuehrt zu einemfeinen
perl en.

Ganz praktisch wer nicht soviel in daeser investieren will, demi st
mt ei nem Wi sswei ngl as fuer kraeftige Wi sswei ne gehol fen, aus dem
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(Fortsetzung)

schmecken auch Rosés - dazu noch ein Rotweinglas, je nach Vorliebe
das fuer fruchtige, tanninarne oder das fuer tanninreiche. Das
genuegt fuer die Praxis.

Und sonst... d aeser noeglichst mt wenig Spuelnmttel und klarem
fettfrei en Wasser abspuel en. I'm Schrank werden sie npeglicherwei se
schnell muffig! Dann riecht man vom Wi n nicht mehr viel. Am Besten
ungedreht auf eine @ asplatte stellen, das ist luftdicht.



