Sa paverkar valet av vinglas vinupplevelsen.

Valet av glas paverkar vinets smak. Framforallt ar vinglasets form och material avgérande. Men @ven glasets tjocklek och
utseende paverkar vara sinnen.

Nar du ska valja vinglas ska du forst och framst fokusera pa kupan. Det &r namligen kupans form som dr dominerande for
den maximala upplevelsen av vinets doft och smak. Nar diametern pa vinglasets mynning ar mindre &n midjans stiangs
doften inne och kan utvecklas tillsammans med syret i glaset. Tilsammans skapar da smaksinnet och det mer kéansliga
doftsinnet den totala dryckesupplevelsen.

Samtidigt maste du fundera pé vilken smak du tycker om och vad du vill f4 ut av vinet.

Om du till exempel tycker om komplexa viner och vill f& ut hela bredden av doft och smak, da ar en rundare och bredare kupa att
foredra framfér en smal och slank form som istallet lyfter fram friskhet och fraschér.

Erika Lagerbielke ar vinkédnnare, glaskonstnar och professor i glasdesign:

— Nar jag designar ett glas forsoker jag lyfta fram vinmakarens intentioner — det de tycker ar det positiva med vinet i fraga. For mig
innebar det att jag tar fram en form som framh&ver just det vinets karaktar och kvaliteter, sdger hon.

Med andra ord smakar samma vin olika i olika sorters glas. Prova samma vin i olika typer av glas sa upplever du skillnaden.

Material och intryck

Férutom kupans form har ocksa materialet betydelse for smaken. Vissa material, som flera metaller, har en egen smak. Det méarks
nar man dricker ur vinglas och stop av tenn. Aven tjockleken gér skillnad, menar Erika Lagerbielke som sjélv tycker bdst om
kanslan av att dricka ur tunna glas.

— Och precis som med kénsla och smak &r 6gats upplevelse jatteviktig. Att se drycken skapar en férvantan. Vinets farg skapar till
exempel en uppfattning om vilken smak man kommer att uppleva. Och det fungerar pa samma satt med glasets design. Anblicken
av vackra glas och en fin dukning skapar férvantningar och goér att du blir positivt installd. Med hjalp av glasen kan du antingen
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hoja eller sénka férvantningen pa vin- och maltidsupplevelsen.

Varfor ar vinglas olika stora?

Det finns tre anledningar till att rédvinsglas ofta ar stérre an vitvinsglas, resonerar Erika Lagerbielke. For det forsta &r deten
temperaturfraga. Vitt vin ska drickas relativt svalt. Och normalt sett dricker du det snabbare om det ar i ett mindre glas sa att det
slipper védrmas av rumstemperaturen.

For det andra har det att géra med var dukningstradition. Nar du dukar for forratt, huvudratt och varmratt gar du ofta fran mindre till
stérre och till mindre igen, bade nar det géller mdngden mat och dryck likval som porslin, bestick och glas. Vitt vin har traditionellt

ofta varit forratts- och efterrattsvin.

For det tredje vill du oftast fa fram friskheten och syran i de vita vinerna och for detta ar ett smalare glas bra.

Hur mycket ryms i ett vinglas?

Moderna rédvinsglas rymmer vanligtvis omkring 45 centiliter, oavsett om kupan har en rak avsmalnande topp eller ar klot- eller
tulpanformad. For att aromerna ska kunna reagera med syret i glaset &r det viktigt att du inte fyller glaset till mer &n en tredjedel.

De mindre vitvinsglasen rymmer i normala fall omkring 25 centiliter, och ska, av samma anledning som rédvinsglasen endast
fyllas till en tredjedel. De langsmala champagneglasen har en volym pa cirka 15 centiliter och fylles vanligen till cirka tva
tredjedelar.

Benets betydelse

Formen pa benet, eller stjalken som vissa féredrar att kalla det, ar framfdrallt en estetisk och social fraga. Att ett vinglas ska se
vackert ut och skilja sig fran ett vattenglas ar de flesta 6verens om, men pa vilket satt gar i mode.
Att du ska hélla i benet istallet fér kupan for att inte varma vinet, tycker Erika Lagerbielke ar dverdrivet.

— Egentligen &r det bara pa ett mingel nar man haller i glaset hela kvallen som kroppstemperaturen kan paverka vinet. Det ar
speciellt vart att tdnka pa nar det galler champagnemingel.

Champagneglas i olika former

Mousserande viner serveras traditionellt i hdga smala glas for att fa fram friskheten och syran, men ocksa for att bubblorna ska
stanna kvar langre.

— Har ser vi en féréndring just nu, sdger Erika Lagerbielke. Det finns andra former av champagneglas som ar populara just nu, till
exempel "Coupe-glaset”. Det har en lacker partydesign och &r, kort sagt, ett socialt glas.

Samma trend, menar Erika, ser vi ndr man tittar pad mousserande viner i stort. Det blir mer och mer populart att servera
mousserande viner i andra typer av vinglas. Det har att géra med att den stora bredden i smakerna.

—Just nu ar det trendigt med mogna champagnesorter med mycket smak som kan komma till sin ratti bredare glas. Det ar ett
exempel pa att glaset foljer dryckestrenden. Oavsett trend ar det viktigt att komma ihag att glasen ska bidra till att skapa ett trevligt
tillfalle.



Erika Lagerbielke

Erika Lagerbielke ar kdnd fér sina manga glasserviser for Orrefors. Mest kdnd
ar serien Intermezzo fran 1985, dar glasen kannetecknas av en bla droppe som
drar 6gonen till sig. Hon har sedan dess etablerat sig som designer med stort
intresse och kunskap fér métet mellan glaset och vinet.

— Nar jag borjade designa glas i bérjan av 1980-talet pratade man framforallt
om det vackra glaset. Men med 6kad vinkunskap har man mer och mer bérjat
se glas som verktyg for att gynna drycken, sédger Erika Lagerbielke.

Nagra viner som kraver olika glas:

Nederburg The Winemasters Organic Chenin

Blanc
Systembolagsnummer: 5401

69,00 kr

Ett fruktigt vin med en harlig doft av paron, aprikos, gula
applen och lime. Smaken ar torr och fruktig och eftersmaken
h&nger kvar lange. Serveras i ett klassiskt vitvinsglas,
alternativt ett vinsglas med stdrre kupa dar aromerna far
komma fram mer.
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Faustino | Gran Reserva 2010
Systembolagsnummer: 2678

189,00 kr

Ett vin med rund och elegant smak med bra syra och mjuka
tanniner. Det finns en cedertraaktig fatkaraktar tillsammans
med b&r och mérk frukt. LAng och komplex eftersmak. Detta
vin kraver ett vinglas med lite stdrre kupa for att riktigt slappa
ut dofterna ur vinet.

Xanté Sparkling & Pear
Systembolagsnummer: 77569

99,00 kr

Istéllet for Champagne sa har vi har ett mousserande vin fran
Xanté. Inte helt otippat har detta vin en tydlig paronkaraktar
som &r latt att foralska sig i. Servera i ett champagneglas.
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