Glas og karafler




O GLASSETS OPBYGNING

« RIM

« Abningen/mundingen pa glasset. Rim
« Definerer koncentrationen af aromaer som forlader glasset. — Heriblandt ogsa alkohol og 5. j
dets fordampning. "

Bowl

« BOWL
« Vinens overfladekontakt med oxygen.
« Vil typisk veere i relativt samme form som “rim”.

« Vil definere vinens kontakt med vores tunger.

« STEM

« Fungerer som et handtag.

* Primeert en faktor for aestetik og funktionalitet.

« Kan afggre glassets fleksibilitet. Stem

- FOOT |

» Glasset stabilitet.

Foot




GLASSETS PAVIRKNING

-« AROMA
« Aromaen pavirkes af glassets form.
« Aromaforbindelser oplgses i forskellige temperaturer.

~ Stgrre overflade giver st@grre oxygen kontakt.

~ SMAG
« Glassets form kan andre udtrykket af smag.

« OQverfladen andrer hvordan vinen lander pa tungen.

TEKSTUR

« Formen af glasset kan vaere med til definere mundfglelsen. — Hvor stor en overflade rammer munden, og i hvilken form rammer den.

FINISH

« Leengden pa vinen kan ogsa veeret pavirket af glassets form.



& MOUSSERENDE VIN

« FORM

= Formen er afggrende for faglelsen (i vores mund) og
stabiliteten af kulsyren/boblerne.

- OVERFLADE

« Overfladen er essentiel for boblernes faglelse og moengden
af bobler samt aromaer.

« NUCLEATION POINT

« Glassom er "nucleated” er laser-markeret i overfladen,
oftest i bunden af glasset.

=« Mcerkerne faciliterer boblerne/kulsyren i en stabil strem fra

bunden af glasset. >
g \ Y

-~ Co2'enivinen oplgses til gas form, ndr den kommer i CONTROL \"APERTOWEL
kontakt med markeringen.

" 4

« Glas design kan veere med til at definere flowet af bobler,
samt deres mundfglelse og holdbarhed.

« Tjek ALTID Champagne glas i jeres restaurant for stav.



D HVIDVIN

« Serveres typisk i glas med mindre "bowls”.

White Wine 999y,

« Den mindre overflade bidrager til at bevare

temperaturen.

~ Tatheden til naesen leverer mere koncentreret
aromaforbindelser.

« Fadlagret og fyldige hvidvine ggr sig bedre i et
bredere glas.

Light-bodied Full-bodied
white wine white wine

® WINE FOLLY




D RODVIN

« BORDEAUX GLASSET

» Leverer flere aromaforbindelser ift. Ethanol. i
. . . Full-bodied red
~ Stgrre overflade giver mere anledning til wines with high
tannin.
fordampning af ethanol.
(e.g. Merlot, Cabernet
« Den store abning pa glasset, far vinen til at g;:‘;,‘gg)”"' 2ol
fremsta mere blgd.
« BOURGOGNE GLASSET
. . . 2
« |deelt til lette og aromatiske rgdvine. Medium- to
full-bodied with
« Den store "bowl!” samler aromaer, samt spitcy or peppery
notes.
koncentrerer dem ved den mindre abning.
(e.g. Sangiovese,
Syrah, Malbec,
« STANDARD GLAS/SYRAH GLAS Garnacha)
« Godt til middelfyldige rgdvine. 3
o . . . Red wines with
= Den smalle abning giver en mere intens oplevelse floral aromas.
af frugt, og mindre oplevelse af (a5 PinotiNGit
animalsk/tertieer/krydderier etc. Semavieb i)
® WINE FOLLY




ARBEJDET SOM SOMMELIER

HVORDAN ARBEJDER VI MED GLAS | RESTAURANTEN?

« Glas er vores salt & peber.
« Vikan bruge glas fil at udtrykke og fremhceve elementer i vine.
« Vikan bruge glas som et veerktgj til mad & vin match.

« Kan bruges til mikro-dekantering.

HVORFOR ER DET RELEVANT?

« En del af vores hdndvcerk som sommelier.

= ViSKAL kunne ggre mere end at dbne vinflasker!

« Jeg opfordrer til at eksperimentere og kreativ leg.

HVILKEN OPLEVELSE GIVER DET GASTEN?

« Gceesten vil forstd at der er lagt tanker og arbejde i udveelgelsen, samt sammenscetningen af vin og glas.

- /stetisk design og ravarer af hgj kvalitet vil give goesten en bedre oplevelse.

RIEDEL GLAS GUIDE

« https://www.riedel.com/dam/jcr.702c7f71-08c8-4e84-a1d8-
c7028d4145dd/RIEDEL%20Wine%20Glass%20Guide.pdf



é Karafler

« Hvad bruger vi dem til?

« Hvordan bruger vi dem?

« Hvornar skal de bruges?

« Bestemmer vi altid om de skal bruges?

Tag gaesten med i beslutningen




é DEKANTERING — VALG AF KARAFFEL

Match mellem vin og karaffel:

Et hurtigt skud ilt eller flere timer?

Kraftige vine kontra lette vine

Skrgbelige vine kontra lukkede vine

Ungdommelige vine kontra modne vine

SWAN

-

SMALL

Decanting increases oxygen exposure to
wine. This process greatly improves the
taste by softening astringent tannins
and releasing fruit and floral aromas.

e

CORNETT DUCK AERATOR STANDARD
MEDIUM LARGE



é Stor spejl vs lille spe]l




a GRUPPEQVELSE
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Nu skal skal glasset pa opgave :)



é SUPPLERENDE MATERIALE OG LITTERATUR (IKKE PENSUM)

Riedel app glas guide: hitps://www.riedel.com/en-dk/wineglassquide



https://www.riedel.com/en-dk/wineglassguide

Dansk
Sommelier
Uddannelse



