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WeiBwein in der Karaffe

Das Dekantieren von jungen und kraftigen WeiBweinen
dient in erster Linie der Luftzufuhr. Was bei Rotweinen
bereits Usus ist, wird bei WeiBweinen bisher fast nur in
der gehobenen Gastronomie praktiziert. Schade, denn der
Einsatz einer passenden und formschénen Karaffe kann
die Tischkultur jeden Ambientes aufwerten.

Wie lange vor dem Genuss des Weines dieser in einen
Dekanter gefullt werden soll, hdngt von seinem Kérper
ab. Kraftige Smaragdweine, deren Mineralitat und Frucht
besser zum Ausdruck kommen sollen, kénnen kurz vor dem
Servieren beluftet werden. Machtige Barriqueweine, deren
Holzausbau die Charakteristik pragt, brauchen erfahrungs-
gemaB etwas mehr Zeit. Grundsatzlich ist es ohnedies
interessant, dekantierte Weine Uber einige Stunden zu
probieren, um so die Entwicklung zu verfolgen. In der
Gastronomie ist dies natirlich nicht immer méglich. Hier
hilft das Know-how der Sommeliers bzw. Weinberaters
die ihre Weine am Besten kennen. In Ubereinstin

mit den Gasten treffen sie den richtigen

Beltftens. Bei Altweinen, die lediglich vom Depot oder
Weinstein getrennt werden sollen, ist ein unmittelbares
Dekantieren vor dem Genuss empfehlenswert. Zu langer
Sauerstoffkontakt birgt hier die Gefahr, dass der Wein an
Ausdruck verliert.

Welche Karaffe ist passend?

Aus einer Vielzahl von Varianten empfiehlt das KASTNER-
Team drei Karaffen aus seinem KASTNER Geschirr&Co
Sortiment. Die beiden schlanken GefaBe, die als ,typisch”
fur WeiBwein angesehen werden, zeichnet eine reduzierte
Silhouette aus und ein elegant-puristisches Gesamtbild.
Der Dekanter namens Vina weist mehr Oberflache auf und
bietet besonders fulligen WeiBweinen ausreichend
Luftzufuhr. Mit dieser attraktiven WahIméglichkeit finden
Sie-fUr Ihr Weinangebot und lhre Tischkultur bestimmt die
~'geeignete Karaffe. Die Berater der Abteilung KASTNER
Geschirr&Co freuen sich auf Ihren Besuch!
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