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auch nicht jeder, da man immer das Gefühl hat, beim Trinken zu 
viel achtgeben zu müssen. Und nun schauen Sie sich einmal das 
noch volle Glas nah und aus der Ferne richtig an!
Vor dem eigentlichen Erwerb sollten Sie für sich überlegen, was 
Sie  mit  diesen  Gläsern  eigentlich  bezwecken  möchten.  Sucht 
man nach Prestige- oder Präsentationsgläsern, sollte man sich 
unbedingt an die sehr angesehenen Produzenten halten. Dort 
findet man Gläser, die sicherlich nicht nur im Gebrauch, in Inno-
vation und Beständigkeit, sondern auch im entsprechenden Preis 
zu beeindrucken verstehen. Auf der Suche nach Gebrauchsglä-
sern für den täglichen Einsatz landet man recht schnell bei klei-
neren Glashütten, da diese mit einem guten Preis und einer sehr 
soliden Qualität aufwarten. 
Welche Gläserformen sollte man berücksichtigen? In jedem Haus 
sollte sich  immer ein Sektglas finden  lassen. Dieses vornehm-
lich nicht  zu weit driftend mit  einem  lang gezogenen, der Fri-
sche dienenden Kamin. Ein Weißweinglas, das den frischen Jahr-
gangsjungen oder Rebsorten wie den Riesling, Müller-Thurgau, 
Silvaner oder Sauvignon Blanc am liebsten sieht, sollte man im 
Gläserschrank  finden,  genauso  wie  ein  Rotweinglas,  das  sich 
überschwänglich bauchig präsentiert und sich vornehmlich  für 
Duftrotweine, also nicht die robusten Vertreter, eignet. 
Die Kunst liegt hierbei beim vermeintlichen Engpass im Spiel mit 
den Gläsern. So nimmt man einfach bei einem sehr fetten Weiß-
wein die Rotweingläser, um dem Wein den vergönnten Auslauf zu 
gewähren, beim kräftigen Jahrgangschampagner greift man zum 
Weißweinglas und so weiter. Zumeist werden viele Glasserien in 
zwei  Fertigungsarten,  mundgeblasen,  also  handgefertigt,  und 
maschinell produziert, angeboten. Die Entscheidung wird meist 
von der Schöngeisterei oder dem Geldbeutel gefällt. Mit den ent-
sprechenden Produzenten entscheiden Sie sich auch mehr oder 

weniger bewusst für die verwendete Kristallart.
Die altbekannten Produzenten wie Riedel und Spiegelau zum Bei-
spiel arbeiten mit Bleikristallglas. Das wohl bekannteste Kristall 
bietet durch die offenporigere Materialbeschaffenheit dem Wein 
eine größere Benetzungsoberfläche und lässt ihn stärker als bei 
herkömmlichen  Kristallgläsern  an  der  Glaswand  haften.  Dies 
spielt für die Wahrnehmung durch die Nase eine merkliche Rol-
le: Der Wein dampft an der Glaswandung eines Bleikristallglases 
intensiver ab.
In den letzten Jahren hat die Firma Schott Zwiesel eine weitere, 
nur  bei  ihnen  verwendete  Kristallart  etabliert:  das  sogenannte 
Tritan-Kristall.  Die  Besonderheit  ist,  dass  es  extrem  elastisch 
und  somit  stark  belastbar  ist,  angeblich  fast  nie  bricht.  Eini-
ge Firmen, so Glass & Co. aus Österreich, haben  in den  letzten 
Jahren eine neue Kristallart innoviert: das Bariumkristall. Dieses 
zeichnet sich durch eine für das normale Auge nicht sichtbare, 
besonders raue Oberfläche aus. Das heißt nichts anderes, als dass 
beim  Schwenken  der Weine  deren  Aromenmoleküle  so  richtig 
durcheinandergewirbelt werden. 
Vergessen Sie nicht: die einmal erworbenen Gläser begleiten Sie 
nicht selten ein ganzes Leben lang. Oft habe ich noch nicht davon 
gehört,  dass  jemand  seine Trinkgläser  komplett  ausgewechselt 
hat.
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Luftige Sensationen oder wann dekantiert man eigentlich wein?

as  ist wohl die Frage, mit welcher  ich am häufigsten 
in meinem beruflichen Leben konfrontiert wurde und 
welcher ich immer wieder hilflos gegenüberstehe, denn 

es gibt leider keine allgemeine Rezeptur. 
Geschichtlich kann man bei der Suche nach der Erkenntnis nicht 
vorgehen, denn europaweit wurde das gute Nass bereits im 14. Jahr-
hundert nicht mehr aus Holztrögen oder Tonkrügen, sondern aus 
feinstem venezianischen Kristall ergossen, nicht selten im Werte 
dreier  Kutschzüge.  Schon  die  Griechen merkten  einige  Jahrhun-
derte vor Christus, dass der gute Tropfen, aufgrund damals nicht 
existierender  Filtriermöglichkeiten,  Trübstoffe  innehatte.  Diese 
schlammigen Reste vergruben sich im oft defekten Zahnwerk des 
Trinkenden und verursachten grauenvolle Schmerzen. Das Bemü-
hen also, Festes von Flüssigem zu trennen, war manifestiert. 
Das  eigentliche  Dekantieren  im  neuzeitlichen  und  bewussten 
Sinne begann mit der Entdeckung des Schwefelns und der da-
raus  folgenden  verlängerten  Haltbarkeit  der  Weine.  Dadurch, 
dass man den Wein nicht  im ersten Sommer getrunken haben 
musste, merkte man, dass dieser haltbare neue Wein nach ge-
raumer Zeit ein sehr eigenes angenehmes Aroma herausbildete. 
Diese Entfaltung beschleunigte eine entsprechende Luftzufuhr. 
Schon Brillat Savarin erbat, seinen Wein aus extra großen Kan-
nen kredenzt zu bekommen, und dieser tat es ausschließlich des 
Genusses wegen.

Viele werten die Weinfarbe Rot als Lizenz zum Gießen, was nur 
bedingt stimmt. So möchte der Mundschenk hierbei besonders 
auf das Alter des Weines achten. Dieses respektierend, sei jeder 
Schritt  bei  einem  mehr  als  zwanzig  Lenze  Zählenden  vollbe-
sonnen und durchdacht. Jede hektische Bewegung durchwirbelt 
nicht nur den Weinstaub, sondern auch das Gemüt des Guten. 
Stellen Sie sich vor, meine lieben Leser, Sie wären so ein Wein, 
reifen  langsam  im dunklen Kerker viele  Jahre vor  sich hin und 
sehnen sich nur nach frischer Luft und Licht. Ja, und nach zwan-
zig Jahren Dunkelheit und Einsamkeit kommt so ein unwissen-
der Tor daher, reißt ohne Vorwarnung die Tür auf und knipst die 
Scheinwerfer an. Dass Ihnen diese langersehnte prekäre Situa-
tion sehr viel Freude bereitet, glaube ich nicht. Sanfte Gemüter 
blendet das grelle Licht so sehr, dass sie daran zerbrechen. Man 
muss differenzieren. Ein Spätburgunder zum Beispiel  ist regel-
recht fragil. Dessen Kerkertür dürfen Sie nur nach zweiwöchiger 
Vorwarnung  mit  gedimmtem  Kerzenlicht  betreten,  das  heißt: 
niemals dekantieren, denn er zerbricht an dieser harten Vorge-
hensweise. 
Dahingegen  einen  typisch  dick-dichten  „New  World“-Shiraz 
können  Sie  mit  Pauken,  Trompeten  und  Rock  ’n’  Roll  die  Tür 
einschlagen und nicht mit Scheinwerfern, sondern mit Flutlicht 
zum Aufwecken bringen. Das brauchen Sie sogar, um durch die-
ses  Fruchtdickicht  blicken  zu  können.  Ja  richtig,  Sie  erwecken 
den Wein aus seinem Flaschenschlaf. 
Wein oxidiert, erblüht mikrobiologisch durch den Sauerstoff. Da 
er in einer Karaffe wesentlich mehr und frischere Luft zur Ver-
fügung hat, entfaltet er sich zwar, verblüht, falsch angewendet, 
auch  gerne  im  vierzigfachen  der  normalen  Geschwindigkeit. 
Dass dieses nicht so intensiv, ausgewogen und harmonisch wie 
zu  normalen  Bedingungen  vonstatten  geht,  bedarf  keiner  Er-
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DEN PERFEKTEN WEIN 

zu finden, ist das Einfachste auf der 

Welt. Man muss nur den richtigen 

Geschmack mit den richtigen  

Aromen, der optimalen Tempera-

tur, auf die gegebenen wetterlichen 

Konditionen, zum perfekten  

Zeitpunkt, am idealen Ort,  

auf die entsprechende Stimmung 

und natürlich die Tageszeit,  

das Genussverhalten und  

die Erfahrungswerte des  

Weintrinkers ABSTIMMEN.
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