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T e x t  J e an - P i e r r e  E .  R e i n l e*

Mittlerweile hat jeder 
Grossverteiler eine 
preiswerte Glaskol-

lektion anzubieten. Auch gibt 
es längst berühmte Marken 
im Glasgeschäft; etwa Lalique, 
Riedel, Zalto, Schott-Zwiesel, 
Gabriel, usw. Ausser «Lalique» 
liessen sich verkostenderwei-
se neulich sämtliche mit dem 

neuerdings «one and only»-Glas 
vergleichen. Dabei verblüffte 
dessen Vielfalt in Nase und 
Gaumen sowie der Variations- 
und Dimensionsreichtum selbst 
ausgefuchste Weinkenner! Das 
Geheimnis dahinter lässt sich 
rudimentär damit erklären, 
dass mit dem speziell design-
ten Stiel des Glases von «Edi 
the Nose» JEDE Flüssigkeit in 
unterschiedlichen Winkeln 

auf unsere Zunge einwirkt. 
Und sensorisch kann letztere 
bekanntlich sechs unterschied-
liche Geschmacksrichtungen 
unterscheiden: süss, salzig, 
sauer, pfeffrig/scharf, bitter und 
– asiatisch – «umami». Bei je-
dem Trinkvorgang beeinfl ussen 
diverse Koordinationsabläufe – 
etwa Kopfhaltung und Armbe-
wegung – die Flussdynamik. 
Das Resultat dieses Vorganges 

EDI THE NOSE – 
 WEIN ERSTMALS DREIDIMENSIONAL ERLEBEN!
Das richtige Glas gehört genauso zur Weinkultur 

wie der Geschmack und die Aromen der unterschied-

lichsten Traubensorten und deren Vinifizierung. 

Auch das optimale Halten des Glases gehört zu diesem 

«Savoir faire». Letzterem hat Edi «the Nose» Graf 

mit seiner spezifischen Erfindung eine sensorisch 

begeisternde Innovation abgerungen.

Das revolutionäre Weinglas

Universalglas Burgunderglas Bordeauxglas Pokal Burgunderglas Pokal Bordeauxglas

bestimmt, wie die Rezeptoren 
auf der Zunge eine Flüssigkeit 
wahrnehmen.

Der Grund für den speziel-
len Stiel der «Edi the Nose»-
Gläser
Dank dem «Nase» genann-
ten Glasstiel verändert dieser 
bewusst die Flussdynamik. Mit 
dem erstaunlichen Ergebnis, 
dass je nach Position dersel-
ben Ausbuchtung in Nase und 
Gaumen drei unterschiedliche 
Dimensionen einer Flüssigkeit 
wahrgenommen werden:

Dimension Übersicht, wenn 
die Nase auf den Verkoster 
zeigt: Der Wein trifft auf den 
vorderen und mittleren Zun-
genbereich. Oberfl ächliche 
Eigenschaften wie Aromen und 
Geschmäcker werden deutlich 
wahrgenommen. Der Abgang 
wirkt dagegen eher kurz.
Dimension Tiefe, wenn die 
Nase hinten gegenüber liegt: 
Damit wird der vinifi zierte 
Traubensaft auf den mittle-
ren und hinteren Zungenteil 
gespült. Womit er sein ganzes 
Potential offenbart: Grösse, 

Dichte und Struktur des Weins 
treten hervor. Qualitätsabfül-
lungen zeichnen sich durch 
einen sehr langen Abgang aus.
Dimension Balance, wenn die 
Nase seitlich liegt: Der vinifi -
zierte Rebensaft trifft auf den 
vorderen und seitlichen Be-
reich der Zunge. Damit äussert 
sich dessen Süsse-Säure-Balan-
ce in deutlicher Ausgewogen-
heit – der Wein wirkt säurebe-
tonter, fruchtiger und spritziger.

Potenzial ausschöpfen
Mit seinem «Arbeitsinstrument» 
erkennt Edi «the Nose» Graf – 
notabene Schweizer Meister im 
Weindegustieren – immer wie-
der in Rekordzeit das optimale 
Potenzial jung eingekelterter 
Weine und kreiert als Berater 
von Winzern seit langem stets 
aufs Neue aussergewöhnliche 
Assemblages. Davon zeugen 
diverse Kooperationen mit 
Weinproduzenten unterschied-
lichster Provenienzen Italiens 
und Oesterreichs.

Mithin nicht nur die Degusta-
tionsempfehlung einer Saison: 
Vielmehr lassen sich mit die-
sem «Nasen»-Glas selbst Ihrem 
Lieblingswein zusätzliche 
Geschmacks-Noten abgewin-
nen. Und nicht vergessen: Es 
funktioniert sogar mit Hahnen-
wasser!
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Empfehlung für: 
Degustationen, 
Wasser, 
Schaumweine, 
leichte Weiss- 
und Rotweine 
(Alltagsweine), 
Dessertweine und 
Spirituosen.

Empfehlung für: 
Pinot Noir, 
Grenache, Barbera, 
Amarone, Zweigelt, 
St. Laurent, 
Primitivo, Zinfandel, 
Chardonnay und 
Viognier sowie reife 
Syrah, Barbaresco
und Barolo.

Empfehlung für: 
Cabernet Sauvignon, 
Cabernet Franc, 
Merlot, Syrah, 
Chianti,Bläufränkisch, 
Malbec, Riesling, 
Sauvignon Blanc und 
Grüner Veltliner.

Diese Gläser 
wurden speziell 
für herausragen-
de Weine und 

Spitzenjahrgänge
hergestellt.

Edi  «the Nose»
Der Magier mit  seinen 

selbstkreierten 
Arbeits instrumenten.

Foto: Pia Grimbühler
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Universalglas

Empfehlung für: 
Degustationen, 
Wasser, 
Schaumweine, 
leichte Weiss- 
und Rotweine 
(Alltagsweine), 
Dessertweine und 
Spirituosen.

Pokal Burgunderglas

Diese Gläser 
wurden speziell 
für herausragen-
de Weine und 

Spitzenjahrgänge
hergestellt.

Burgunderglas

Empfehlung für: 
Pinot Noir, 
Grenache, Barbera, 
Amarone, Zweigelt, 
St. Laurent, 
Primitivo, Zinfandel, 
Chardonnay und 
Viognier sowie reife 
Syrah, Barbaresco
und Barolo.

Bordeauxglas

Empfehlung für: 

Grenache, Barbera, 
Amarone, Zweigelt, 

Primitivo, Zinfandel, 
Chardonnay und 
Viognier sowie reife 
Syrah, Barbaresco

Empfehlung für: 
Cabernet Sauvignon, 
Cabernet Franc, 
Merlot, Syrah, 
Chianti,Bläufränkisch, 
Malbec, Riesling, 
Sauvignon Blanc und 
Grüner Veltliner.

Pokal Bordeauxglas

Diese Gläser 
wurden speziell 
für herausragen-
de Weine und 

Spitzenjahrgänge
hergestellt.
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