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RIEDEL Glas ist ein Familienunternehmen mit einer
300-jshrigen Geschichte. Claus J. Riedel, der in der 9.
Generation der Familie angehért, erkannte als Erster den
entscheidenden Einfluss der Glasform auf den Geschmack.
Mit der Entwicklung der ersten weinfreundlichen Glasserie
im Jahr 1958 legte er den Grundstein fir den heutigen
weltweiten Erfolg des Unternehmens.

Diese Philosophie wurde von Georg J. Riedel (10.
Generation) perfektioniert und durch die Entwicklung
von auf Rebsorten abgestimmten Weinglésern weiter
ausgebaut.

Die funktionalen Glaser von RIEDEL sind die erste Wahl
fir Weinliebhaber, Connaisseurs, Gastronomen und
Konsumenten.

Seit 2013 wird das Unternehmen von Maximilian J. Riedel
(11. Generation) geleitet.

RIEDEL Glaser werden weltweit vertrieben und sind

in gut sortierten Einzelhandelsgeschéften sowie in der
gehobenen Gastronomie zu finden.

Georg J. Riedel (rechts) und Maximilian J. Riedel

RIEDEL GLAS KUFSTEIN



Die RIEDEL-MARKE datiert aus der Zeit des Jugendstils gegen Ende des
19. Jahrhunderts und wurde fiir RIEDEL-Glaswaren verwendet, die von
1890 bis 1925 in Bdhmen hergestellt wurden. Im Jahr 1996, anlésslich
des 240. Jubiladums von RIEDEL, haben wir diese Marke fir alle unsere
handgefertigten Produkte wiederbelebt. Die unverwechselbare Riedel-
Signatur ziert nun den FuB aller handgefertigten bzw. von Hand
finalisierten Produkte. Diese charakteristische Marke [t ermaglicht
es unseren Kunden sofort, zwischen handgefertigten und maschinell
hergestellten Produkten zu unterscheiden. Unsere maschinell hergestellten
Produkte tragen diese Marke Rizzt . Die RIEDEL-Glasdynastie basiert
auf den kreativen Energien einer langen Linie von Glasmachern. Die
Geschichte beginnt 1756 in Béhmen und erstreckt sich bis zum heutigen
vereinten Europa, wobei einige der dramatischsten Ereignisse in der
europdischen Geschichte durchlebt wurden.

"A RIEDEL glass turns a sip of wine into a celebration!"

ACHTUNG: Ein RIEDEL-Glas ist ein rebsortenspezifisches Weinwerk-
zeug! Die Formen funktionieren am besten mit Weinen, die aus bestimm-
ten Trauben hergestellt werden.

RIEDEL hat die Rebsorten-Sensorik erforscht, was zur Schlussfolgerung
fuhrte, der sich die Weinfachleute der Welt anschlieBen: der Genuss von
Aroma, Geschmack, Textur und Abgang eines Weines wird durch die
Verwendung des richtigen "WEINWERKZEUGS" maximiert.

UBER RIEDEL

* RIEDEL (gegriindet 1756) produziert seit Gber 260 Jahren und elf
Generationen Glas im Herzen Europas.

* Familiengefihrt von GEORG J. RIEDEL (10. Generation) und
MAXIMILIAN J. RIEDEL (11. Generation).

* RIEDEL ist weltweit anerkannt fir das Design und die Herstellung von
hochwertigen Glésern und Dekantern fiir den Genuss von Wein und
Spirituosen. Top-bewertete Weingiiter und Restaurants auf der ganzen
Welt verwenden RIEDEL. RIEDEL produziert Kollektionen fir jeden
Lebensstil und Geldbeutel, sei es fiir eine kritische Weinbewertung, ein
Picknick oder ein Abendessen. Es gibt fir jeden Weinliebhaber eine
passende Serie.

BEI RIEDEL BESTIMMT DER INHALT DIE FORM

Weinfreundliche Gléser bringen das Aroma und den Geschmack aller

aromatischen Getrénke zur Geltung.

* In den spaten 1950er Jahren entwickelte und présentierte CLAUS J.
RIEDEL als erster weinfreundliche Gléser.

* Weinfreundliche Gléser iibertragen den Duft, Geschmack, die Balance
und den Abgang eines Weins auf die Sinne.

* Basierend auf diesem Prinzip fishrte RIEDEL das Konzept der rebsorten-
spezifischen Weingléser ein.



WARUM DIE FORM WICHTIG IST

¢ Ein Glas besteht aus drei Teilen: dem Kelch, dem Stiel und der
Bodenplatte.

¢ Die H&he des Stiels und der Durchmesser der Bodenplatte sind
Teil des Glaserdesigns (bekannt als Architektur).

* Rebsortenspezifische Glaser verfigen Uber eine fein ab-
gestimmte Kelchform, die aus drei Variablen bestehen:
Form, Gréfie und Mundranddurchmesser.

* Rebsortenspezifische Gléser missen die "Botschaft" des Weins
den menschlichen Sinnen Gbermitteln.

Es gibt vier Sinnesempfindungen beim Wein.

1. Bouquet: Rebsortenspezifische Glaser sind entscheidend
fir die Qualitdt und Intensitét des Aromas des Weins.

2. Textur: Rebsortenspezifische Gléser betonen die aufregen-
den und vielfgltigen Stilrichtungen des Gefiihls vom Wein im
Mund (wéssrig, cremig, seidig, samtig).

3. Geschmack: Rebsortenspezifische Glaser schaffen eine
ausgewogene Interaktion zwischen Frucht, Mineralitat, Séu-
re und bitteren Komponenten eines Weins.

4. Abgang: Rebsortenspezifische Glaser bieten einen ange-
nehmen, nahtlosen, harmonischen und lang anhaltenden
Nachgeschmack.

ARCHITEKTUR DES GLASES
Ein Glas besteht aus drei Teilen: Kelch - Stiel - Bodenplatte.

Das Design (Architektur oder Konstruktion) eines Glases mit
Stiel muss sicherstellen, dass Gréfle, Héhe und Breite perfekt
harmonieren. Die Gréfe des Kelchs muss im Verhdltnis zur Héhe
des Stiels und zum Druchmesser der Bodenplatte stehen. Die
genaue Einhaltung dieses Verhéltnisses gewdhrleistet, dass das
Glas korrekt und nahtlos proportioniert ist. Die "Klassiker" der
Tischkultur werden nach der magischen Formel des "Goldenen
Schnittes" gestaltet. Die frihe Glasarchitektur um 1920 wurde
von drei Wiener Architekten angefishrt - Loos, Hoffmann und
Ertl. Die Entwiirfe von CLAUS J. RIEDEL aus den spéten 1950er
Jahren griffen dieses Konzept wieder auf und kombinierten es
mit Einflissen franzdsischer und irischer Klassiker. So entstanden
elegante Stielglaser, die auf Grund ihres "Aufbaus" besonders
ansprechend wirken.

UM DEN GENUSS ZU MAXIMIEREN

* Glashygiene: Servieren Sie Getréinke nur in makellos
sauberen, geruchlosen Glasern.

* Serviertemperatur: Kihlen Sie Wei3weine und Schaumweine
nicht ibermé&Big, servieren Sie Rotweine unter Raumtemperatur.

* Serviermenge pro Glas: Maximal 100 bis 125 ml
Machen Sie das Glas niemals zu voll.

* Das groBzigige, anmutige Glasvolumen bietet groBartigen
Weinen Raum zum Atmen und zur Enffaltung ihrer
einzigartigen Botschaft des Aromas.

PFLEGEHINWEISE
* DIE MEISTEN RIEDEL-GLASER SIND SPULMASCHINENFEST!
RIEDEL empfiehlt ausschlieBlich Miele-Spilmaschinen.

Um Kratzer zu vermeiden: Vermeiden Sie den Kontakt des Gla-
ses mit anderen Gldasern oder Metall. Verwenden Sie, wenn
verfigbar, ein Glaserkorb.

Um Flecken zu vermeiden: Verwenden Sie weiches Wasser
(niedriger Mineralgehalt).

Um Flecken zu entfernen: Verwenden Sie weiflen Essig.

Wenn Sie von Hand spiilen, waschen Sie das Glas unter war-
mem Wasser (verwenden Sie Reinigungsmittel und spilen Sie
das Glas sorgfdltig ab).

Verwenden Sie unsere RIEDEL Mikrofasertiicher

Verwenden Sie niemals Weichspiler, wenn Sie Ihre Reinigungs-
ticher ausspilen (um einen Schmierfilm auf der Oberfléche zu
vermeiden).

Zum Polieren des Glases: Verwenden Sie zwei Poliertiicher.
Halten Sie das Glas niemals an der Bodenplatte fest, um den
Kelch zu polieren, da der Stiel durch unsachgeméfie Handha-
bung brechen kénnte.

Vermeiden Sie die Lagerung von Glasern in Kiichenschrénken,
in denen sich auch Gegenstdnde mit starkem
Geruch befinden. Diese Geriiche k&nnen
auf das Glas bergehen, es verunreinigen
und sich letztendlich auf das Aroma des
Weins auswirken.

INFORMATIONEN ZUR GLASPFLEGE FINDEN SIE UNTER RIEDEL.COM


https://www.riedel.com/en/glass-care

DIE RICHTIGE RIEDEL-GLASWAHL TREFFEN

RIEDEL bietet die Option, entweder "rebsortenspezifische"
Glaser fir engagierte Weinliebhaber oder "weinfreundliche"
Glaser fir gelegentliche Weintrinker zu wdhlen. Bei der
Wahl eines rebsortenspezifischen RIEDEL-Glases sollten Sie
beriicksichtigen, dass es fir einen bestimmten Weintyp konzipiert
ist und seine beste Leistung erbringt. Ein rebsortenspezifisches
RIEDEL-Glas ist ein Weinwerkzeug "der Schlissel zum
Wein" - das geformt ist, um die raffiniertesten Eigenschaften
freizusetzen.

Besuchen Sie unseren WINE GLASS GUIDE auf RIEDEL.COM,
um das richtige Glas fir [hren Wein zu finden.

WIEVIEL IN EIN GLAS INVESTIEREN?
Geben Sie fiir ein Glas soviel aus, wie Sie normalerweise fir eine
Flasche Wein ausgeben wiirden.

GIBT ES EIN GLAS FUR ALL MEINE WEINE?

Die vielseitigsten Formen fir Rot- und WeiBweine sind die
Glasformen der Kollektionen GRAPE@RIEDEL und RIEDEL Wine
Friendly.

PASST EIN GLAS FUR ALLE WEINE?

Ein Glas kann niemals die optimale Genusserfahrung fir alle
Weinarten bieten. Das Bouquet, der Geschmack, die Balance
und der Abgang eines Weins werden alle von der Form des
Kelches beeinflusst, aus dem er konsumiert wird. Ein Wein zeigt
sehr unterschiedliche Eigenschaften, wenn er in verschiedenen
Kelchformen serviert wird. Diese Unterschiede kénnen so
grof} sein, dass selbst erfahrene Weinkenner glauben, sie
wiirden so viele verschiedene Weine probieren, wie es
verschiedene Glaser gibt. RIEDEL hat Formen geschaffen, die
die Harmonie eines Weins speziell verbessern und seine
einzigartigen Eigenschaften hervorheben. Rebsorten tragen in
ihrer DNA unverwechselbare Aromaprofile, was die Auswahl
des geeigneten Glases umso wichtiger macht. Weine haben
zwei, drei oder vier Geschmackskomponenten, die mit der
Fermentation verbunden sind.

RIEDEL hat ausgiebig die Auswirkungen der GréBe und Form
des Kelches auf alle beliebten Rebsorten erforscht, was zu der
Schlussfolgerung fihrt, der sich die weltweiten Weinfachleute
anschlieBen: der Genuss von Aroma, Geschmack, Textur und
Abgang eines Weines wird durch die Verwendung des richtigen
"WEINWERKZEUGS" maximiert.

Zwei Geschmackskomponenten: blumige Weiweine
- Aroma und Geschmack werden von fermentiertem
Traubensaft und dem Geschmack von Hefe dominiert.

RIESLING GRAND CRU (380 ccm)

Drei Geschmackskomponenten: Im Holzfass gereifte
Weilweine - Aroma und Geschmack werden von
fermentiertem Traubensaft, dem Geschmack von Hefe
und dem Eichenholzeinfluss (malolaktische Gérung,
sanfte Holzaromen kombiniert mit Alterung und Belisftung)
dominiert.

MONTRACHET/CHARDONNAY (520 ccm)

Vier Geschmackskomponenten: Im Holzfass gereifte
Rotweine - Aroma und Geschmack werden von fermen-
tiertem Traubensaft, dem Geschmack von Hefe, Mazera-
tion (Gé&rung von Haut und Saft) und dem Holzeinfluss
(malolaktische Géarung, sanfte Holzaromen kombiniert
mit Alterung und Beliftung) dominiert.

CABERNET (860 ccm)



WARUM SOLLTE ICH EINEN DEKANTER BENUTZEN?
WIE WIRD DAS DEKANTIEREN MEIN WEINERLEBNIS
VERBESSERN?

Es gibt zwei Griinde, warum wir Weine dekantieren:

1. Altere Weine werden dekantiert, um sie von ihrem Sediment
zu trennen.

2. Jingere Weine werden dekantiert, um die Sauerstoffzufuhr
zu erhdhen, mehr Komplexitét zu offenbaren und Aromen
und Geschmacksrichtungen zu 6ffnen.

e Um junge Weine (bis zu 10 Jahre fiir sowohl Rot als auch

WeiBweine) in vollem Umfang genieflen zu kénnen, erwdgen

Sie, diese 8-12 Stunden vor der Verkostung zu 6ffnen, um eine

Oxidation zu ermdglichen oder dekantieren Sie den Wein, da

dies den Beliftungsprozess verkiirzt.

Das Hauptkonservierungselement im Wein ist Kohlendioxid,

das wéhrend der ersten (alkoholischen) Gérung Teil des Weins

wird.

Durch das Dekantieren wird die Menge an Kohlendioxid ver-

ringert und der Wein "reift", was die Entfaltung des Bouquets

beschleunigt.

¢ Am Gaumen zeigt dekantierter Rotwein einen héheren Frucht-
anteil und neigt dazu, Tannine zu integrieren und abzurunden.

* Beim Dekantieren junger Weine sollten Sie die Flasche direkt in
die Karaffe leeren und den Wein in einem Schwall eingieBen,
um die Saverstoffzufuhr zu férdern.

* Beim Dekantieren von altem Wein, gielen Sie den Wein lang-

sam in den Dekanter, um das Sediment zu entfernen, ohne dass
es aus der Flasche gelangt.

* Versuchen Sie einmal folgendes: Dekantieren Sie die Hélfte der
Flasche mit identischen Glasern und servieren Sie die andere
Halfte direkt aus der Flasche - ziehen Sie dann Ihr eigenes Fazit.

"Ich bevorzuge es, Weine zu dekantieren, sowohl junge als auch
alte. Es ist ein Zeichen der Wertschétzung fir alte Weine und ein
Ausdruck des Vertrauens in junge Weine. Das Dekantieren alter
Weine, nur wenige Momente bevor sie serviert werden, hilft sicher-
zustellen, dass die Klarheit und Brillanz der Weine nicht durch et-
waige Ablagerungen beeintréchtigt werden, die sich im Laufe der
Zeit gebildet haben kénnen. Das Dekantieren junger Weine meh-
rere Stunden bevor sie serviert werden, gibt dem Wein die Még-
lichkeit, zu erblihen und einen Entwicklungsstand zu erreichen, der
normalerweise Jahre des Alterns erfordert.”

Christian Moueix, Président des Handelshauses Establissements
Jean-Pierre Moueix

HANDGEFERTIGTES/VON HAND FINALISIERTES PRODUKT
Die Urspringe der mundgeblasenen Gléser reichen 2000
Jahre zuriick. Die Rémer waren die ersten, die diese Technik
verwendeten. Bei RIEDEL in Kufstein produzieren wir rein
handgefertigte und von Hand finalisierte Glaswaren. Jedes
handgefertigte oder von Hand finalisierte Stick wird individuell

von unseren Glasblésermeistern hergestellt. Die Expertise dieser
Handwerker garantiert, dass die Qualitat jedes Glases den hohen
Standards entspricht, fir die unsere Marke bekannt ist. Aufgrund
der Handfertigung sind geringe Toleranzen in der Gréf3e und
im Gewicht jedes Glases, winzige Bléschen/Einschlisse oder
UnregelméBigkeiten und leichte Oberflachenvariationen ein
Merkmal und ein zu akzeptierender Teil des Prozesses.

AMADEO PERFORMANCE
DEKANTER
1756/19



#4400 SEITE #6425 SEITE #1234 SEITE #6884 SEITE #6449 SEITE #6330 SEITE

Aglianico 30 26 41 32 41 34 Aglianico 41 36 41 38 41 42
Airen 0 27 15 33 Airen 05 40 15 43
Albarifio 0 27 15 33 33 35 Albarifio 33 37 05 40 15 43
Aligoté 0 27 15 33 Aligoté 05 40 15 43
Alma Valley 30 26 4] 32 41 34 Alma Valley 41 36 4] 38 41 42
Alsace Grand Cru 15 27 15 33 15 35 Alsace Grand Cru 15 37 15 39 15 43
Amarone 30 26 41 32 41 34 Amarone 41 36 41 38 41 42
Aquavit 71 30 10 33 Aquavit 71 40

Armagnac (mature) 70 29 Armagnac (mature) Val 40

Armagnac (young) 71 30 Armagnac (young) 71 40

Arneis 33 27 KK 33 33 35 Arneis 33 37 33 40 15 43
Ausbruch 55 28 33 33 Ausbruch 28 36 33 40 33 43
Auslese (sweet) 55 28 33 33 Auslese (sweet) 33 37 33 40 33 43
Auxerrois 0 27 15 33 Auxerrois 05 40 15 43
Bacchus 33 27 33 33 Bacchus 33 37 33 40 15 43
Barbaresco 07 28 16 32 07 34 Barbaresco 67 36 67 38 07 42
Barbera 30 26 41 32 41 34 Barbera 41 36 41 38 41 42
Bardolino 15 27 15 33 Bardolino 15 37 15 39 15 43
Barolo 07 28 16 32 07 34 Barolo 67 36 67 38 07 42
Barsac KK] 27 KK 33 33 35 Barsac 33 37 33 40 33 43
Beavjolais Cru 16 26 16 32 07 34 Beavjolais Cru Y4 36 07 38 07 42
Beaujolais Nouveau 15 27 15 33 Beaujolais Nouveau 15 39 15 43
Beerenauslese 55 28 33 33 Beerenauslese 28 36 33 40 33 43
Blanc de Blancs 58 28 28 32 28 34 Blanc de Blancs 28 36 28 39 28 42
Blanc de Noirs 58 28 16 32 Blanc de Noirs 67 36 67 38 07 42
Blanc du Bois 33 27 33 33 Blanc du Bois 33 37 33 40 kK] 43
Blauburgunder 16 26 16 32 o7 34 Blauburgunder 67 36 07 38 07 42
Blauer Portugieser 15 27 15 33 Blauer Portugieser 15 37 15 39 41 42
Blaufrénkisch 30 26 41 32 41 34 Blaufrénkisch 41 36 41 38 41 42
Bobal 30 26 41 32 Bobal 41 36 41 38 41 42




Aglianico 30 44

Airen 05 46 15 50 05 56 05 52
Albarifio 05 46 05 56

Aligoté 05 46 15 50 05 56 05 52
Alma Valley 30 44 32 50 41 55

Alsace Grand Cru 15 45 15 50 15 56 05 52
Amarone 30 44 32 50 41 55

Aquavit 71 47

Armagnac (mature) 71 47

Armagnac (young) 71 47

Arneis 33 45 15 50 05 52
Ausbruch 33 45 55 51

Auslese (sweet) 33 45 15 50 05 52
Auxerrois 05 46 15 50 05 56 05 52
Bacchus 33 45 15 50 05 52
Barbaresco 07 45 07 50 (Y4 55 07 52
Barbera 30 44 32 50 41 55

Bardolino 15 %) 15 50 15 56 05 52
Barolo 07 45 o7 50 67 55 07 52
Barsac 33 45 15 50 05 52
Beaujolais Cru 07 45 07 50 67 55 07 52
Beaujolais Nouveau 15 45 15 50 15 56 05 52
Beerenauslese 33 45 55 51

Blanc de Blancs 58 46 55 51 28 56

Blanc de Noirs 16+ 58 A4 + 46 67 55

Blanc du Bois 33 45 15 50 05 52
Blauburgunder 07 45 07 50 07 56 07 52
Blauer Portugieser 15 45 15 50 15 56 05 52
Blaufrénkisch 30 44 32 50 41 55

Bobal 30 44 32 50 41 55

ESUE@EQE

THE WINE GLASS COMPANY

GRAPE '::} VARIETAL SPECIFIC”

6425/00

RIEDEL SUPERLEGGERO
BORDEAUX GRAND CRU
SEITE 32



#4400

SEITE

#6425

SEITE

#1234

SEITE

Bonarda 30 26 41 32

Bordeaux (mature) 0 27

Bordeaux (red) 00 26 00 32 0 35
Bordeaux (white) 0 27 15 33

Brandy 71 30 10 33

Brunello di Montalcino 0 27 00 32 0 35
Burgundy (red) 16 26 16 32 07 34
Burgundy (white) 07 28 97 33 97 35
Cabernet Franc 00 26 00 32 0 35
Cabernet Sauvignon 00 26 00 32 0 35
Cahors 30 26 41 32 41 34
Calvados 71 30 10 33

Cannonau 30 26 41 32 41 34
Carignan 30 26 41 32 41 34
Carménére 00 26 00 32 0 35
Catteratto 15 27 15 33

Cava 58 28 28 32 28 34
Chablis 0 27 15 33 97 35
Chambolle Musigny 16 26 16 32 07 34
Champagne 58 28 28 32 28 34
Chardonnay (oaked) 07 28 97 33 97 35
Chardonnay (unoaked) 0 27 15 32 97 35
Chasselas/Gutedel 33 27 33 33 33 35
Chateauneuf-du-Pape (blanc) 0 27 15 33

Chateauneuf-du-Pape (rouge) 30 26 41 32 41 34
Chenin Blanc 33 27 33 33 33 35
Cinsault 30 26 41 32 41 34
Cognac V.S.0.P. 71 30 10 33

Cognac XO 70 29 10 33

Colheita 60 29

#6884

SEITE

#6449

SEITE

#6330

SEITE

Bonarda 41 36 41 38 41 42
Bordeaux (mature) 05 40 15 43
Bordeaux (red) 0 37 0 39 0 42
Bordeaux (white) 15 37 05 40 15 43
Brandy 71 40

Brunello di Montalcino o] 37 0 39 0 42
Burgundy (red) 67 36 07 38 07 42
Burgundy (white) 97 37 97 40 97 43
Cabernet Franc 0 37 0 39 0 42
Cabernet Sauvignon 0 37 0] 39 0 42
Cahors 41 36 41 38 41 42
Calvados 71 40

Cannonau 41 36 41 38 41 42
Carignan 41 36 41 38 41 42
Carménére 0 37 0 39 0 42
Catteratto 15 37 15 39 15 43
Cava 28 36 28 39 28 42
Chablis 97 37 05 40 15 43
Chambolle Musigny 67 36 07 38 o7 42
Champagne 28 36 28 39 28 42
Chardonnay (oaked) 97 37 97 40 97 43
Chardonnay (unoaked) 05 40 15 43
Chasselas/Gutedel 33 37 33 40 15 43
Chateauneuf-du-Pape (blanc) 15 37 05 40 15 43
Chateauneuf-du-Pape (rouge) 41 36 41 38 41 42
Chenin Blanc kK] 37 33 40 15 43
Cinsault 41 36 41 38 41 42
Cognac V.5.0.P. 71 40

Cognac XO 71 40

Colheita 33 43




#6416 SEITE #4441 SEITE #0414 SEITE #0424 SEITE
Bonarda 30 44 32 50 41 )
Bordeaux (mature) 05 46 15 50 05 56 05 52 IB |:| E Ij] EI-_L
Bordeaux {red) 0 44 0 20 0 23 0 22 THE WINE GLASS COMPANY
Bordeaux (white) 05 46 15 50 05 56 05 52 . ©
Brandy 71 47 GRAPE °. VARIETAL SPECIFIC
Brunello di Montalcino 0 44 0 50 0 55 0 52
Burgundy (red) 07 45 07 50 07 56 07 52
Burgundy (white) 97 46 97 51 97 56
Cabernet Franc 0 44 0 50 0 55 0 52
Cabernet Sauvignon 0 44 0 50 0 55 0 52
Cahors 30 44 32 50 41 55
Calvados 71 47
Cannonay 30 44 32 50 41 55
Carignan 30 44 32 50 41 55
Carménére 0 44 0 50 0 55 0 52
Catteratto 15 45 15 50 15 56 05 52
Cava 58 46 55 51 28 56
Chablis 05 46 15 50 05 56 05 52
Chambolle Musigny 07 45 07 50 07 56 07 52
Champagne 58 46 55 51 28 56
Chardonnay (oaked) 4 46 97 51 97 56 6424/05
Chardonnay (unoaked) 05 46 15 50 05 56 05 52 GRAPE@RIEDEL
Chasselas/Gutedel 33 45 15 = 05 — WEISSWEIN/CHAMPAGNERGLAS/
Chateauneuf-du-Pape (blanc) 05 46 15 50 05 56 05 52 ROSE/SPRlTZ DRINKS
Chateauneuf-du-Pape (rouge) 30 44 32 50 41 55 SEITE 52
Chenin Blanc 33 45 15 50 05 52
Cinsault 30 44 32 50 41 55
Cognac V.5.0.P. 71 47
Cognac XO 71 47
Colheita 60 47




#4400 SEITE #6425 SEITE #1234 SEITE #6884 SEITE #6449 SEITE #6330 SEITE
Commandaria Commandaria 33 43
Condrieu 0 27 15 33 Condrieu 05 40 15 43
Cornas 30 26 41 32 41 34 Cornas 41 36 41 38 41 42
Cortese o] 27 15 33 Cortese 05 40 15 43
Corton-Charlemagne 07 28 97 33 97 35 Corton-Charlemagne 97 37 97 40 97 43
Corvina 33 27 KK 33 33 35 Corvina 33 37 33 40 15 43
Cate Rotie 30 26 41 32 41 34 Cate Rotie 41 36 41 38 41 42
Cotes de Provence 15 27 15 33 Cotes de Provence 15 37 15 39 55 43
Cotes du Rhéne Blanc 0 27 15 33 Cotes du Rhéne Blanc 05 40 15 43
Cbates du Rhéne Rosé 15 27 15 33 Cbates du Rhéne Rosé 15 37 15 39 55 43
Cétes du Rhéne Rouge 30 26 41 32 41 34 Cétes du Rhéne Rouge 41 36 41 38 41 42
Cbtes du Roussillon 30 26 41 32 41 34 Cbtes du Roussillon 41 36 41 38 41 42
Cotes du Ventoux 30 26 41 32 41 34 Cotes du Ventoux 41 36 41 38 41 42
Coulée de Serrant 33 27 33 33 33 35 Coulée de Serrant kK] 37 kK] 40 15 43
Crianza 30 26 41 32 Crianza 41 36 41 38 41 42
Crozes Hermitage 30 26 41 32 41 34 Crozes Hermitage 41 36 41 38 41 42
Daiginjo (Ricewine) 15 27 15 33 Daiginjo (Ricewine) 15 39 15 43
Dessertwine 55 28 33 33 Dessertwine 28 36 33 40 33 43
Dolcetto 15 27 15 33 Dolcetto 15 37 15 39 15 43
Dornfelder 15 27 15 33 Dornfelder 15 37 15 39 15 43
Echézeaux 16 26 16 32 07 34 Echézeaux Y4 36 07 38 07 42
Fallanghina 0 27 15 33 Fallanghina 05 40 15 43
Fiano 0 27 15 33 Fiano 05 40 15 43
Franciacorta 58 28 28 32 28 34 Franciacorta 28 36 28 39 28 42
Friulano 0 27 15 33 97 35 Frivlano 05 40 15 43
Fronsac 00 26 00 32 0 35 Fronsac 0 37 0 39 0 42
Fumé Blanc 0 27 15 33 97 35 Fumé Blanc 05 40 15 43
Furmint 33 27 33 33 33 35 Furmint 33 37 33 40 15 43
Gamay Gamay 07 38 07 42
Gelber Muskateller 33 27 33 33 Gelber Muskateller 33 40 15 43




Commandaria

Condrieu 05

Cornas 30 44 32 50 41 55

Cortese 05 46 15 50 05 56 05 52
Corton-Charlemagne 97 46 97 51 97 56

Corvina 33 45 15 50 05 52
Cote Rotie 30 44 32 50 41 55

Cétes de Provence 15 45 15 50 15 56 05 52
Cotes du Rhéne Blanc 05 46 15 50 05 56 05 52
Ctes du Rhéne Rosé 15 45 15 50 15 56 05 52
Cétes du Rhéne Rouge 30 44 32 50 41 55

Cotes du Roussillon 30 44 32 50 41 55

Cétes du Ventoux 30 44 32 50 41 55

Coulée de Serrant 33 45 15 50 05 52
Crianza k¥ 50 41 55

Crozes Hermitage 30 44 32 50 41 55

Daiginjo (Ricewine) 0416/75 45 15 50 15 56 05 52
Dessertwine 33 45 55 51

Dolcetto 15 45 15 50 15 56 05 52
Dornfelder 15 45 15 50 15 56 05 52
Echézeaux 07 45 07 50 07 56 07 52
Fallanghina 05 46 15 50 o] 56 05 52
Fiano 05 46 15 50 05 56 05 52
Franciacorta 58 46 55 51 28 56

Friulano 05 46 15 50 05 56 05 52
Fronsac 0 44 0 50 0 55 0 52
Fumé Blanc 05 46 15 50 05 56 05 52
Furmint 33 45 15 50 05 52
Gamay 07 45 07 50 07 56 07 52

Gelber Muskateller

33

ESUE@EQE

THE WINE GLASS COMPANY

GRAPE '::} VARIETAL SPECIFIC”

4400/16

SOMMELIERS
BURGUNDER GRAND CRU
SEITE 26



#4400 SEITE #6425 SEITE #1234 SEITE #6884 SEITE #6449 SEITE #6330 SEITE
Gewiirztraminer 33 27 33 33 33 35 Gewiirztraminer 33 37 33 40 15 43
Godello 15 27 15 33 Godello 15 37 15 39 15 43
Graciano 31 26 41 32 41 34 Graciano 41 36 41 38 41 42
Gran Reserva 30 26 41 32 41 34 Gran Reserva 41 36 41 38 41 42
Grappa 30 10 33 Grappa 71 40
Graves blanc 0 27 15 33 Graves blanc 05 40 15 43
Graves rouge 00 26 00 32 0 35 Graves rouge 0 37 0 39 0 42
Greco di Tufo 0 27 15 33 Greco di Tufo 05 40 15 43
Grenache Blanc/Granacha Blanca 0 27 15 33 97 35 Grenache Blanc/Granacha Blanca 05 40 15 43
Grenache/Granacha 30 26 41 32 41 34 Grenache/Granacha 41 36 41 38 41 42
Griner Veltliner 15 27 15 33 15 35 Griner Veltliner 15 37 15 39 15 43
Hermitage (Blanc) 0 27 15 33 Hermitage (Blanc) 41 36 05 40 15 43
Hermitage (Rouge) 30 26 41 32 41 34 Hermitage (Rouge) 41 36 41 38 41 42
Icewine 55 28 33 33 Icewine 28 36 33 40 33 43
Jerez 18 29 Jerez
Jurancon moelleux 55 28 33 33 33 35 Jurancon moelleux 28 36 33 40 33 43
Jurancon Sec 15 27 15 33 Jurancon Sec 15 37 15 39 15 43
Kerner 15 33 Kerner 05 40 15 43
Kdsha 58 28 28 32 Kdsha 28 39 28 42
Lagrein 30 26 41 32 41 34 Lagrein 41 36 41 38 41 42
Lambrusco 33 27 33 33 Lambrusco Kk} 37 33 40 33 43
LBV (Late Bottled Vintage) 60 29 LBV (Late Bottled Vintage)
Listrac 00 26 00 32 0 35 Listrac 0 37 0 39 0 42
Loire (Sauvignon Blanc) 33 27 33 33 33 35 Loire (Sauvignon Blanc) 33 37 33 40 33 43
Loupiac 33 27 KK 33 33 35 Loupiac 33 37 33 40 33 43
Macabeo 0 27 15 33 Macabeo 05 40 15 43
Madeira 60 29 Madeira 33 43
Madiran 30 26 41 32 41 34 Madiran 41 36 30 38 41 42
Malbec 30 26 41 32 41 34 Malbec 41 36 30 38 41 42
Malt Whisky 80 30 Malt Whisky 71 40




Gewiirztraminer

Godello m”Em]Ell
Graciano

Gron Recorva THE WINE GLASS COMPANY
Grappa GRAPE ° VARIETAL SPECIFIC”
Graves blanc 05 46 15 50 05 56 05 52

Graves rouge 00 44 0 50 (o] 55 0 52

Greco di Tufo 05 46 15 50 05 56 05 52

Grenache Blanc/Granacha Blanca 05 46 15 50 05 56 05 52

Grenache/Granacha 30 A4 k¥ 50 41 55

Griner Veltliner 15 45 15 50 15 56 05 52

Hermitage (Blanc) 05 46 15 50 05 56 05 52

Hermitage (Rouge) 30 44 32 50 41 55

lcewine 33 45 55 51

Jerez

Jurancon moelleux kK] 45 55 51 15 56

Jurangon Sec 15 45 15 50 15 56 05 52

Kerner 05 46 15 50 05 56 05 52

Kdshi 58 46 15 50 15 56 05 52

Lagrein 30 44 32 50 41 55

Lambrusco 33 45 15 50 05 52 1234/15

LBV (Late Bottled Vintage) 60 47 60 57 RIEDEL WINEWINGS

Listrac 0 44 0 50 0 55 0 52 RIESLING

Loire (Sauvignon Blanc) 33 45 15 50 05 52 SEITE 35

Loupiac kK] 45 15 50 05 52

Macabeo 05 46 15 50 05 56 05 52

Madeira 60 47 60 57

Madiran 30 44 32 50 30 55

Malbec 30 44 32 50 30 55

Malt Whisky




#4400

SEITE

#6425

SEITE

#1234

SEITE

Malvazija Istriana 33 27 33 33 33 35
Marc 71 30 10 33

Margaux 00 26 00 32 0 35
Marsala 60 29

Marsannay rosé 15 27 15 33

Marsanne 0 27 15 33

Martini V4 30

Médoc 00 26 00 32 0 35
Melon de Bourgogne (Muscadet) o] 27 15 33 97 35
Mencia 30 26 41 32 41 34
Merlot [0]0] 26 [0]0] 33 0 35
Meursault 07 28 97 33 97 35
Monbazillac 55 28 33 33 33 35
Montagny 0 27 15 33

Montepulciano 00 26 00 32 0] 35
Montrachet 07 28 97 33 97 35
Montsant 30 26 41 32 41 34
Morillon (oaked) 07 28 97 33 97 35
Morillon (unoaked) 0 27 15 33 97 35
Mosel-Saar-Ruwer 15 27 15 33 15 35
Moulin & vent 16 26 16 32 07 34
Moulis [0]0] 26 [0]0] 32 0 35
Mourvedre 30 26 41 32 41 34
Miller-Thurgau Kk} 27 33 33

Muscadet 0 27 15 33 97 35
Muscadine o] 27 15 33

Musigny 16 26 16 32 07 34
Muskateller 33 27 33 33 33 35
Muskat-Ottonel 33 27 33 33 33 35

Nebbiolo

07

28

16

32

#6884 SEITE #6449 SEITE #6330 SEITE

Malvazija Istriana 33 37 33 40 15 43
Marc 71 40

Margaux 0 37 0 39 [0] 42
Marsala kK] 43
Marsannay rosé 15 37 15 39 55 43
Marsanne 05 40 15 43
Martini 09 40

Médoc 0 37 0 39 6] 42
Melon de Bourgogne (Muscadet) 05 40 15 43
Mencia 41 36 41 38 41 42
Merlot 0 37 0 39 0 42
Meursault 97 37 97 40 97 43
Monbazillac 28 36 33 40 33 43
Montagny 41 36 05 40 15 43
Montepulciano 0 37 0] 39 0 42
Montrachet 97 37 97 40 97 43
Montsant 41 36 41 38 41 42
Morillon (oaked) 97 37 97 40 97 43
Morillon (unoaked) 05 40 15 43
Mosel-Saar-Ruwer 15 37 15 39 15 43
Moulin & vent (Y4 36 07 38 07 42
Moulis 0 37 0 39 0 42
Mourvédre 41 36 41 38 41 42
Miiller-Thurgau 33 37 33 40 15 43
Muscadet 05 40 15 43
Muscadine 15 37 05 40 15 43
Musigny 67 36 07 38 07 42
Muskateller 33 37 33 40 15 43
Muskat-Ottonel Kkl 37 33 40 15 43
Nebbiolo 67 38 07 42




Malvazija Istriana
RIIEUEI
Margaux
THE WINE GLASS COMPANY
Marsala . ©
Marsannay rosé GRAPE '.:.' VARIETAL SPECIFIC
Marsanne 05 46 15 50 05 56 05 52
Martini 77 47
Médoc 00 44 0 50 0 55 0 52
Melon de Bourgogne (Muscadet) 05 46 15 50 05 56 05 52
Mencia 30 44 32 50 41 55
Merlot 0 44 0 50 0 55 0 52
Meursault 97 46 97 51 97 56
Monbazillac 33 45 55 51
Montagny 05 46 15 50 05 56 05 52
Montepulciano 0 44 0 50 0 55 0 52
Montrachet 97 46 97 51 97 56
Montsant 30 44 32 50 41 55
Morillon (oaked) 97 46 4 51 97 56
Morillon (unoaked) 05 46 15 50 05 56 05 52
Mosel-Saar-Ruwer 15 45 15 50 15 56 05 52
Moulin & vent 07 45 07 50 67 55 07 52 6449/11
Moulis 0 44 0 50 o] 55 0 52 RIEDEL VERITAS
Mourvédre 30 44 32 50 41 55 ALTE WELT SYRAH/BLAUFRANKISCH
Miller-Thurgau 33 45 15 50 05 52 SEITE 38
Muscadet 05 46 15 50 05 56 05 52
Muscadine 05 46 15 50 05 56 05 52
Musigny 07 45 o7 50 07 56 07 52
Muskateller 33 45 15 50 05 52
Muskat-Ottonel 33 45 15 50 05 52
Nebbiolo




#4400 SEITE #6425 SEITE #1234 SEITE #6884 SEITE #6449 SEITE #6330 SEITE

Nerello Mascalese 07 28 16 32 07 34 Nerello Mascalese 67 36 67 38 07 42
Nero d'Avola 30 26 41 32 41 34 Nero d'Avola 41 36 30 38 07 42
Neuburger 0 27 15 33 4 35 Neuburger 05 40 15 43
Noilly Prat 60 20 10 33 Noilly Prat

Norton 30 26 41 32 41 34 Norton 41 36 41 38 41 42
Nuits Saint Georges 16 26 16 32 07 34 Nuits Saint Georges 67 36 07 38 07 42
Orvieto Classico 0 27 15 33 Orvieto Classico 05 40 15 43
Palomino (except Sherry) 0 27 15 33 Palomino (except Sherry) 05 40 15 43
Palomino (Sherry) 18 209 Palomino (Sherry)

Pavillac 00 26 00 32 0 35 Pavillac 0 37 0 39 0 42
Pessac Leognan (Blanc) 0 27 15 33 97 35 Pessac Leognan (Blanc) 05 40 15 43
Pessac Leognan (Rouge) 00 26 00 32 0 35 Pessac Leognan (Rouge) 0 37 0 39 0 42
Petit Verdot 00 26 00 32 0 35 Petit Verdot 0 37 0 39 o] 42
Petite Sirah 30 26 41 32 41 34 Petite Sirah 41 36 41 38 41 42
Pinot (Blanc, Grigio, Gris) 0 27 15 33 97 35 Pinot (Blanc, Grigio, Gris) 05 40 15 43
Pinot Noir New World 07 28 16 32 Pinot Noir New World Y4 36 67 38 07 42
Pinot Noir Old World 16 26 16 32 07 34 Pinot Noir Old World 67 36 07 38 07 42
Pinotage 30 26 41 32 41 34 Pinotage 41 36 41 38 41 42
Pomerol 00 26 00 32 0 35 Pomerol 0 37 0 39 0 42
Pommard 16 26 16 32 07 34 Pommard Y4 36 07 38 o7 42
Pouilly Fumé 33 27 33 33 33 35 Pouilly Fumé 33 37 33 40 33 43
Pouilly-Fuissé 07 28 97 33 97 35 Pouilly-Fuissé 97 37 97 40 97 43
Primitivo 15 27 15 33 Primitivo 15 37 15 39 15 43
Priorato 30 26 41 32 41 34 Priorato 41 36 41 38 41 42
Prosecco 58 28 28 32 28 34 Prosecco 28 36 28 39 28 42
Quarts de Chaume 33 27 33 33 33 35 Quarts de Chaume 33 37 33 40 33 43
Recioto di Soave 55 28 33 33 Recioto di Soave 28 36 33 40 33 43
Refosco 30 26 41 32 41 34 Refosco 41 36 41 38 41 42
Ribera del Duero 30 26 41 32 41 34 Ribera del Duero 41 36 41 38 41 42
Ribolla Gialla 0 27 15 33 Y4 35 Ribolla Gialla 05 40 15 43




Nerello Mascalese

Nero d'Avola

Neuburger

Noilly Prat

Norton

Nuits Saint Georges

Orvieto Classico 05 46 15 50 05 56 05 52
Palomino (except Sherry) 05 46 15 50 05 56 05 52
Palomino (Sherry) 18 47

Pauillac 00 44 0 50 0 55 0 52
Pessac Leognan (Blanc) 05 46 15 50 05 56 05 52
Pessac Leognan (Rouge) 0 44 0 50 0 55 0 52
Petit Verdot 0 44 0 50 o) 55 0 52
Petite Sirah 30 44 32 50 41 55

Pinot (Blanc, Grigio, Gris) 05 46 15 50 05 56 05 52
Pinot Noir New World 16 44 07 50 67 55 07 52
Pinot Noir Old World 07 45 07 50 07 56 07 52
Pinotage 30 44 32 50 41 55

Pomerol [0]0] 44 0 50 0 55 6] 52
Pommard 07 45 07 50 07 56 07 52
Pouilly Fumé 33 45 15 50 05 52
Pouilly-Fuissé 97 46 97 51 97 56

Primitivo 15 45 15 50 15 56 05 52
Priorato 30 44 32 50 41 55

Prosecco 58 46 55 51 28 56

Quarts de Chaume kK] 45 15 50 05 52
Recioto di Soave 33 45 55 51

Refosco 30 44 32 50 41 55

Ribera del Duero 30 44 32 50 41 55

Ribolla Gialla

ESUE@EQE

THE WINE GLASS COMPANY

GRAPE '::} VARIETAL SPECIFIC”

6416/58

VINUM

CHAMPAGNER WEINGLAS
SEITE 46



#4400

SEITE

#6425

SEITE

#1234

SEITE

Riesling 15 27 15 33 15 35
Riesling (Spétlese/late harvest dry) 15 27 15 k] 15 35
Riesling Smaragd 15 27 15 33 15 35
Rioja 30 26 41 32 41 34
Rivaner 15 27 15 33

Romanée Saint Vivant 16 26 16 32 o7 34
Rosé 15 27 15 33 15 35
Rosé Champagne 58 28 16 32 28 34
Rotgipfler 0 27 15 33 97 35
Roussanne 0 27 15 33 97 35
Rum 71 30 10 33

Sancerre 33 27 33 33 33 35
Sangiovese 30 26 41 32 41 34
Santenay 16 26 16 32 07 34
Saperavi 30 26 41 32 41 34
Sauternes 55 28 33 33 33 35
Sauvignon Blanc oaked (Bordeaux Style) 0 27 15 k] 4 35
Sauvignon Blanc unoaked (Loire Style) kK] 27 33 33 33 35
Scheurebe 15 27 15 33

Schilcher 15 27 15 33

Sekt 58 28 28 32 28 34
Sémillon 33 27 33 33 33 35
Sherry 18 29

Shiraz New World 41 34
Single Malt Whisky 80 30

Smaragd 15 27 15 33 15 35
Soave 0 27 15 33

Sparkling Wine 58 28 28 32 28 34
Spirits 71 30

St. Aubin 16 26

#6884 SEITE #6449 SEITE #6330 SEITE
Riesling 15 37 15 39 15 43
Riesling (Spatlese/late harvest dry) 15 37 15 39 15 43
Riesling Smaragd 15 37 15 39 15 43
Rioja 41 36 41 38 41 42
Rivaner 15 37 15 39 15 43
Romanée Saint Vivant 67 36 07 38 07 42
Rosé 15 37 15 39 55 43
Rosé Champagne 67 36 67 38 07 42
Rotgipfler 05 40 15 43
Roussanne 05 40 15 43
Rum 71 40
Sancerre 33 37 33 40 33 43
Sangiovese 41 36 41 38 41 42
Santenay 67 36 07 38 07 42
Saperavi 41 36 41 38 41 42
Sauternes 28 36 33 40 33 43
Sauvignon Blanc oaked (Bordeaux Style) 05 40 15 43
Sauvignon Blanc unoaked (Loire Style) 33 37 33 40 Kkl 43
Scheurebe 15 37 15 39 15 43
Schilcher 15 37 15 39 15 43
Sekt 28 36 28 39 28 42
Sémillon kK] 37 33 40 33 43
Sherry
Shiraz New World 30 38 41 42
Single Malt Whisky
Smaragd 15 37 15 39 15 43
Soave 5 37 05 40 15 43
Sparkling Wine 28 36 28 39 28 42
Spirits 71 40
St. Aubin 07 38 07 42




Riesling

15

45

Riesling (Spatlese/late harvest dry) 15 45 15 50 15 56 05 52
Riesling Smaragd 15 45 15 50 15 56 05 52
Rioja 30 44 32 50 41 55

Rivaner 15 45 15 50 15 56 05 52
Romanée Saint Vivant 07 45 07 50 07 56 07 52
Rosé 15 45 15 50 15 56 05 52
Rosé Champagne 16+58 A4+ 46 55 51 67 55

Rotgipfler 05 46 15 50 05 ) 05 52
Roussanne 05 46 15 50 05 56 05 52
Rum 71 47

Sancerre 33 45 15 50 05 52
Sangiovese 30 44 32 50 41 55

Santenay 07 45 07 50 07 56 07 52
Saperavi 30 44 32 50 41 55

Sauternes kK] 45 55 51

Sauvignon Blanc oaked (Bordeaux Style) 05 46 15 50 15 56 05 52
Sauvignon Blanc unoaked (Loire Style) kK] 45 15 50 05 52
Scheurebe 15 45 15 50 15 56 05 52
Schilcher 15 45 15 50 15 56 05 52
Sekt 58 46 55 51 28 56 55 52
Sémillon 33 45 15 50 05 52
Sherry

Shiraz New World 30 v 32 50 30 55

Single Malt Whisky 80 47

Smaragd 15 45 15 50 15 56 05 52
Soave 05 46 15 50 05 56 05 52
Sparkling Wine 58 46 55 51 28 56

Spirits 71 47

St. Aubin 07 45

ESUE@EQE

THE WINE GLASS COMPANY

GRAPE '::} VARIETAL SPECIFIC”

6884/33

RIEDEL PERFORMANCE
SAUVIGNON BLANC
SEITE 37
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#4400 SEITE

#6425

SEITE

#1234

SEITE

St. Emilion 00 26 [0]0] 32 0 35
St. Estéphe 00 26 00 32 0 35
St. Joseph (red) 30 26 41 32 41 34
St. Joseph (White) 0 27 15 33 97 35
St. Julien 00 26 00 32 0 35
St. Laurent 30 26 41 32 41 34
Stone Fruit 4200/06 30 10 33

Sylvaner KK] 27 33 33 33 35
Syrah Old World 30 26 41 32 41 34
Tannat 00 33 41 34
Tawny Port 60 29

Tempranillo 31 26 41 32 41 34
Tequila 18 29 10 33

Tequila Reposado 18 29 10 33

Teroldego 30 26 41 32 41 34
Timorasso 0 27 15 33 97 35
Tinta de Toro 31 26 41 32 41 34
Tinto Reserva 30 26 41 32 41 34
Tokaii (dry) 33 27 33 33 33 35
Tokaii (sweet) 55 28 33 33 33 35
Touriga Nacional 30 26 41 32 41 34
Traminer 33 27 33 33 33 35
Trebbiano o] 27 15 33

Treixadura 0 27 15 33

Trockenbeerenauslese 55 28 33 33

Ugni Blanc 0 27 15 33

Valpolicella 30 26 41 32 41 34
Verdelho o] 27 15 33

Verdicchio o] 27 15 33

Vermentino 33 27 kK] 33 33 35

#6884 SEITE #6449 SEITE #6330 SEITE
St. Emilion 0 37 0 39 0 42
St. Estephe 0 37 0 39 0 42
St. Joseph (red) 41 36 41 38 41 42
St. Joseph (White) 05 40 15 43
St. Julien 0 37 0 39 0 42
St. Laurent 41 36 41 38 41 42
Stone Fruit 71 40
Sylvaner KK] 37 33 40 15 43
Syrah Old World 41 36 41 38 41 42
Tannat 30 38 41 42
Tawny Port
Tempranillo 41 36 41 38 41 42
Tequila
Tequila Reposado
Teroldego 41 36 41 38 41 42
Timorasso 05 40 15 43
Tinta de Toro 41 36 41 38 41 42
Tinto Reserva 41 36 41 38 41 42
Tokaii (dry) kk} 37 33 40 15 43
Tokaii (sweet) 33 37 33 40 33 43
Touriga Nacional 41 36 41 38 41 42
Traminer Kkl 37 33 40 15 43
Trebbiano 05 40 15 43
Treixadura 05 40 15 43
Trockenbeerenauslese 28 36 33 40 33 43
Ugni Blanc 05 40 15 43
Valpolicella 41 36 41 38 41 42
Verdelho 05 40 15 43
Verdicchio 05 40 15 43
Vermentino kki 37 kK] 40 15 43




St. Emilion

St. Estéphe m |:| E m] Ell

St. Joseph (red) THE WINE GLASS COMPANY
St. Joseph (White) e ®
St. Julien GRAPE “* VARIETAL SPECIFIC
St. Laurent 30 44 32 50 41 55

Stone Fruit 71 47

Sylvaner 33 45 15 50 05 52

Syrah Old World 32 50 41 55

Tannat 30 44 32 50 30 55

Tawny Port 60 47 60 57

Tempranillo 32 50 41 55

Tequila

Tequila Reposado

Teroldego 30 44 32 50 41 55

Timorasso 05 46 15 50 05 56 05 52

Tinta de Toro 32 50 41 55

Tinto Reserva 30 44 32 50 41 55

Tokaii [dry) 33 45 15 ) 05 52

Tokaii (sweet) 33 45 15 50 05 52

Touriga Nacional 30 44 32 50 41 55 6330/55

Traminer 33 45 15 50 05 52 RIEDEL VELOCE

Trebbiano 05 46 15 50 05 56 05 52 ROSE

Treixadura 05 46 15 50 05 56 05 52 SEITE 43

Trockenbeerenauslese 33 45 55 51

Ugni Blanc 05 46 15 50 05 56 05 52

Valpolicella 30 44 32 50 41 55

Verdelho 05 46 15 50 05 56 05 52

Verdicchio 05 46 15 50 05 56 05 52

Vermentino




Vermouth

Vernaccia 15 27 15 33

Vin Santo 55 28 33 33

Vino Nobile di Montepulciano 30 26 41 32 41 34
Vins Liquoreux 60 29

Vintage Port 60 29

Viognier 0 27 15 33 97 35
Volnay 16 26 16 32 07 34
Vosne-Romanée 16 26 16 32 07 34
Vougeot 16 26 16 32 07 34
Vouvray 33 27 33 33 33 35
Welschriesling 15 27 15 33

Whisky/Whiskey 80 30 10 33

Xarel-lo o] 27 15 33

Zierfandler 15 27 15 33 15 35
Zinfandel 15 27 15 33

Zweigelt

Vermouth

Vernaccia 15 37 15 39 15 43
Vin Santo 28 36 33 40 33 43
Vino Nobile di Montepulciano 41 36 41 38 41 42
Vins Liquoreux

Vintage Port

Viognier 05 40 15 43
Volnay 67 36 07 38 07 42
Vosne-Romanée (Y4 36 07 38 07 42
Vougeot 67 36 o7 38 07 42
Vouvray 33 37 kK] 40 15 43
Welschriesling 15 37 15 39 15 43
Whisky/Whiskey 71 40

Xarel-lo 05 40 15 43
Zierfandler 15 37 15 39 15 43
Zinfandel 15 37 15 39 15 43

Zweigelt




Vermouth

Vernaccia

Vin Santo

Vino Nobile di Montepulciano

Vins Liquoreux

Vintage Port [) 47 40 57

Viognier 05 46 15 50 05 56 05 52
Volnay 07 45 07 50 07 56 07 52
Vosne-Romanée 07 45 07 50 07 56 07 52
Vougeot 07 45 o7 50 o7 56 07 52
Vouvray KK 45 15 50 05 52
Welschriesling 15 45 15 50 15 56 05 52
Whisky/Whiskey 80 47

Xarello 05 46 15 50 05 56 05 52
Zierfandler 15 45 15 50 15 56 05 52
Zinfandel 15 45 15 50 15 56 05 52
Zweigelt 30 44 32 50 41 55

4441/0
EXTREME

CABERNET
SEITE 50

ESUE@EQE
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GRAPE '::} VARIETAL SPECIFIC”
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sommeliers

SOMMELIERS (1973): Mit der Einfihrung der
SOMMELIERS-Serie im Jahr 1973 erlangte RIEDEL
weltweite Anerkennung. Ein Glas wurde geboren, das
jeden Schluck Wein zu einem Fest macht - der beste
Freund des Weins - fein abgestimmt auf die jeweilige
Rebsorte! Wir laden Sie ein, diese faszinierende und
einzigartige Erfahrung zu teilen. Sie missen kein
Weinjournalist, kein Winzer oder Experte sein, um
den Unterschied zu schmecken, den ein RIEDEL-Glas
ausmachen kann.

« RIEDELS KLASSIKER
« DIE ERSTE LINIE VON REBSORTEN-
SPEZIFISCHEN GLASERN

* HANDGEFERTIGT

RIEDEL
sommeliers

YEARS

sommeliers

SINCE 1973

4400/00 + BORDEAUX GRAND CRU

Hohe: 270 mm
GréBter @: 106 mm
Kapazitat: 860 ccm
Design: 1959

4400/16 * BURGUNDER GRAND CRU

Hohe: 248 mm
Grofter @: 114 mm
Kapazitgt: 1050 ccm
Design: 1958

4400/31 « TINTO RESERVA

Héhe: 248 mm
Grofter @: 96 mm
Kapazitat: 620 ccm
Design: 1987

4400/30 ¢ HERMITAGE

Hohe: 235 mm
Grofiter @: 96 mm
Kapazitat: 590 ccm
Design: 1995



GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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Hahe: 226 mm Héhe: 216 mm Héhe: 178 mm Héhe: 235 mm Héhe: 226 mm Hahe: 216 mm
Grofiter @: 81 mm Grofiter @: 80 mm Grofiter @: 76 mm Grofiter @: 79 mm Grofter @: 81 mm Grofiter @: 80 mm
Kapazitat: 380 ccm Kapazitat: 350 ccm Kapazitat: 200 ccm Kapazitat: 350 ccm Kapazitat: 380 ccm Kapazitat: 350 ccm

Design: 1991 Design: 1973 Design: 1973 Design: 1997 Design: 1991 Design: 1973 27




sommeliers
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Héhe: 206 mm Héhe: 200 mm Héhe: 200 mm Héhe: 245 mm Hahe: 245 mm Hahe: 235 mm
Grofter @: 70 mm Grofiter @: 102 mm Grofiter @: 85 mm Grofiter @: 72 mm Grofiter @: 70 mm Grofiter @: 85 mm
Kapazitat: 230 ccm Kapazitat: 520 ccm Kapazitgt: 340 ccm Kapazitat: 330 ccm Kapazitat: 170 ccm Kapazitat: 445 ccm

28  Design: 1973 Design: 1973 Design: 1989 Design: 1985 Design: 1973 Design: 2020




GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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Héhe: 215 mm Hahe: 130 mm Héhe: AR Hahe: 211 mm Héhe: 172 mm Hahe: 165 mm
Grofiter @: 72 mm GrofBiter @ 73 mm Grofiter @: 58 mm Grofiter @: 58 mm Grofiter @: 72 mm GrofBiter @: 67 mm
Kapazitat: 125 ccm Kapazitat: 340 ccm Kapazitgt: 190 ccm Kapazitat: 190 ccm Kapazitat: 250 ccm Kapazitat: 170 ccm

Design: 1982 Design: 1987 Design: 1980 Design: 1980 Design: 1992 Design: 1989 29




sommeliers
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Hahe: 165 mm Hahe: 115 mm Hahe: 182 mm Hahe: 200 mm Hshe: 200 mm Hahe: 200 mm
Grofter @: 67 mm Grofter @: 66 mm Grofter @: 100 mm Grofiter @: 70 mm Grofter @: 70 mm Grofiter @: 70 mm
Kapazitat: 160 ccm Kapazitat: 200 ccm Kapazitat: 210 ccm Kapazitat: 110 ccm Kapazitat: 125 ccm Kapazitat: 180 ccm

30 Design: 1989 Design: 1992 Design: 1982 Design: 1984 Design: 1984 Design: 1984
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Héhe: 226 mm
GrofBter @: 81 mm
Kapazitat: 380 ccm
Design: 2003
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RIEDEL SUPERLEGGERO

RIEDEL SUPERLEGGERO ist ein Meisterwerk mo-
dernster Technologie. Die Perfektion eines maschi-
nell hergestellten Glases im Vergleich zu handge-
fertigtem liegt in der Prézision des Kelches und des
Mundranddurchmessers sowie seiner gleichbleiben-
den Qualitat. Die Kollektion umfasst die gréBten,
dinnsten und leichtesten Glaser mit dem gréften
Bodenplattendurchmesser, die jemals maschinell
hergestellt wurden. RIEDEL Superleggero-Gléaser
sind fein abgestimmte Instrumente, speziell geformt,
um lhren Weingenuss zu steigern. Perfekt ausbalan-
ciert, rebsortenspezifisch und mit dem Aussehen und
Gefishl eines handgefertigten Glases.

* REBSORTENSPEZIFISCHER KELCH

* PREMIUM MASCHINENGEFERTIGT

» GROSSTER FUSS, DER JEMALS MASCHINELL
HERGESTELLT WURDE

+ CODE FUR REBSORTENSPEZIFISCHE GLASER
In der Mitte der Bodenplatte, unter dem Stiel, finden
Sie einen Code, der lhnen bei der Identifizierung
des richtigen Glases fir lhre Lieblingsrebsorte hilft.

6425/00 « BORDEAUX GRAND CRU

Héhe: 282 mm
Grofter @: 106 mm
Kapazitat: 953 ccm
Design: 2023

6425/16 + BURGUNDER GRAND CRU

Hohe: 276 mm
Grofiter @: 114 mm
Kapazitat: 1022 ccm
Design: 2023

6425/41 + HERMITAGE/SYRAH

Hohe: 267 mm
Grofiter @: 100 mm
Kapazitat: 668 ccm
Design: 2023

6425/28 + CHAMPAGNER WEINGLAS

Hohe: 260 mm
Gréfiter @: 92 mm
Kapazitat: 464 ccm
Design: 2023



GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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© ©° © © Hermitage/Syrah
Hahe: 261 mm Hahe: 252 mm Hahe: 234 mm Hahe: 244 mm “2* Burgunder Grand Cru
Grofiter @: 92 mm Grofiter @: 92 mm GrofBter @: 108 mm Grofiter @: 92 mm % Bord Grand €
Kapazitat: 400 ccm Kapazitat: 400 ccm Kapazitgt: 660 ccm Kapazitat: 248 ccm « bordeauxtrand L

Design: 2023 Design: 2023 Design: 2023 Design: 2023 33
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RIEDEL WINEWINGS

"RIEDEL WINEWINGS WAS BORN AND
WAS ABOUT TO TAKE FLIGHT!"

RIEDEL WINEWINGS (2020): Ein flacher und
gestreckter Boden mit einer fligelartigen Form,
um die Oberfléche zwischen Wein und Luft zu
vergroBBern, was die Verdunstung erhdht und
eine intensivere Aromenintensitdt entwickelt.
Wenn man den Kopf zum Glas neigt, ist die Nase
néher und wird der breiteren Oberflache des
Weins ausgesetzt. Dies allein wiirde jedoch nicht
die optimale Aromenentfaltung jeder Rebsorte
liefern, daher war es notwendig, die Glaswénde
zu krimmen und die Offnung jedes Glases mit
seinem Randdurchmesser korrekt zu kalibrieren.

1234/0 « CABERNET/MERLOT

Hohe: 250 mm
Grofiter @: 117 mm
Kapazitat: 1002 ccm
Design: 2020

1234/07 + PINOT NOIR/NEBBIOLO

Hohe: 250 mm
GroBter @: 115 mm
Kapazitgt: 950 ccm
Design: 2020

1234/41 « SYRAH

Hohe: 250 mm
GroBter @: 110 mm
Kapazitat: 865 ccm
Design: 2020

1234/28 + CHAMPAGNER WEINGLAS

Héhe: 250 mm
GrofBter @: 108 mm
Kapazitgt: 742 ccm
Design: 2020



GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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Hahe: 250 mm Hahe: 250 mm Hahe: 250 mm
GrofBter @: 118 mm GrofBter @: 108 mm GrofBter @: 108 mm
Kapazitat: 1017 ccm Kapazitat: 742 ccm Kapazitat: 736 ccm

35
Design: 2020 Design: 2020 Design: 2020
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performance

KELCHE MIT OPTISCHEM EFFEKT
RIEDEL PERFORMANCE (2018): Mit der Erfah-

rung von drei Generationen in der Forschung,
Entwicklung und Herstellung funktioneller, reb-
sortenspezifischer Gléser ist RIEDEL Performance
das Ergebnis von Georg Riedel und Maximilian J.
Riedel - der ultimative Verstarker fir edlen Wein.
Leicht, langlebig und spilmaschinenfest, werden
RIEDEL Performance-Glaser aus Kristallglas her-
gestellt und verfigen Uber lange, feine Stiele so-
wie grofBe, stabile Bodenplatten. Der einzigartige
optische Effekt von RIEDEL Performance wertet die
Kelche nicht nur optisch auf, sondern vergréfiert
die innere Oberfléche, so dass sich der Wein voll
entfalten und jedes Aroma und jede feine Nuance
optimal zur Geltung kommen kann. Die rebsorten-
spezifischen Kelchformen, kombiniert mit dem op-
tischen Effekt, sorgen fir ultimativen Weingenuss
und machen RIEDEL Performance zu einem unver-
zichtbaren "Must-Have" fir alle Weinliebhaber.

6884/0 « CABERNET/MERLOT

Hohe: 245 mm
Grofiter @: 105 mm
Kapazitat: 834 ccm
Design: 2018

6884/41 « SYRAH/SHIRAZ/ZWEIGELT

Hohe: 245 mm
Grofiter @: 100 mm
Kapazitat: 631 ccm
Design: 2018

6884/67 + PINOT NOIR

Hohe: 245 mm
Grofiter @: 108 mm
Kapazitat: 830 cecm
Design: 2018

6884/28 + CHAMPAGNERGLAS

Hohe: 245 mm
Grofiter @: 90 mm
Kapazitat: 375 ccm
Design: 2018



GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.

o
w
r4
—
fart
]
> (8]
; 2
:% @ :
o
) 5 z
5 : :
z g 2]
g 2 3
- %} O
Ll . .
el [ N
i~ 4 2
< < <
[-] [ [
2] [-] =]
0 0 0
Hohe: 245 mm Hohe: 245 mm Hohe: 245 mm
Grofter @: 96 mm Grofiter @: 90 mm Grofiter @: 108 mm
Kapazitgt: 623 ccm Kapazitat: 440 ccm Kapazitat: 727 ccm

Design: 2018 Design: 2019 Design: 2018 37
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RIEDEL VEREEAS

ZEITLOS UND ELEGANT

RIEDEL VERITAS (2014) ist fein geblasen und
leicht. Aus funkelndem Kristallglas gefertigt, liegt
diese klassische Glasserie perfekt ausbalanciert
in der Hand. RIEDEL Veritas wurde basierend
auf den ikonischen RIEDEL rebsortenspezifischen
Glasformen entworfen, die optimalen Weinge-
nuss ermdglichen. Die spezielle Produktionstech-
nologie, die fir RIEDEL Veritas entwickelt wurde,
unterstreicht RIEDELs fihrende Position im Bereich
Glaswaren fir GenieBBer und Kenner.

6449/30 « NEUE WELT SHIRAZ

Hohe: 246 mm
Grofiter @: 95 mm
Kapazitat: 709 cecm
Design: 2014

6449/41 « ALTE WELT SYRAH/BLAUFRANKISCH

Hohe: 235 mm
Grofiter @: 96 mm
Kapazitat: 630 ccm
Design: 2014

6449/07 + ALTE WELT PINOT NOIR

Hohe: 235 mm
Grofiter @: 108 mm
Kapazitat: 738 ccm
Design: 2014

6449/67 + NEUE WELT PINOT NOIR/
NEBBIOLO/ROSE CHAMPAGNERGLAS

Hohe: 235 mm
Grofiter @: 108 mm
Kapazitat: 807 cecm
Design: 2014



GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.

6449/0 « CABERNET/MERLOT
6449/28 « CHAMPAGNER WEINGLAS
6449/15 * RIESLING/ZINFANDEL

Hohe: 235 mm Hohe: 235 mm Hahe: 235 mm
Grofter @: 95 mm Grofiter @: 85 mm Grofiter @: 82 mm
Kapazitgt: 709 ccm Kapazitat: 459 ccm Kapazitgt: 409 ccm

Design: 2014 Design: 2014 Design: 2014 39




RIEDEL VERFEAS
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Hahe: 235 mm Hahe: 225 mm Hahe: 217 mm Hahe: 170 mm Héhe: 235 mm
Grofter F: 82 mm Grofter @ 82 mm GréBter @ 108 mm Grofter @: 108 mm Grofiter @: 82 mm
Kapazitdt: 440 ccm Kapazitat: 381 ccm Kapazitat: 655 ccm Kapazitat: 310 ccm Kapazitat: 170 ccm

40 Design: 2017 Design: 2014 Design: 2014 Design: 2014 Design: 2016




6449/11 « BIER

Hahe: 160 mm
Grofter @: 85 mm
Kapazitét: 459 ccm
Design: 2016

GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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/&_’J& VELOCE
®

RIEDEL VELOCE (2022) ist eine beeindruckende
Entwicklung auf Basis modernster Technologie aus
Riedels eigener Fabrik in Weiden, Deutschland.
Riedel-Weinglaser werden durch Workshops in
verschiedenen Formen und Gréfen fir spezifische
Rebsorten entwickelt. Nur eine hochentwickelte
maschinelle Produktion kann eine so prazise und
funktionale Designsprache des Glases garantieren,
die im Einklang mit dem jeweiligen Profil der Rebsorte
steht.

* FEIN, LEICHT & PERFEKT AUSGEWOGEN
* WEINNAME AUF DEM FUSS GRAVIERT

* FUR OPTIMALEN WEINGENUSS
ENTWORFEN

6330/0 « CABERNET/MERLOT

Hohe: 247 mm
Grofiter @: 104 mm
Kapazitat: 829 ccm
Design: 2022

6330/07 ¢ PINOT NOIR/NEBBIOLO

Héhe: 247 mm
GrofBter @: 113 mm
Kapazitét: 763 ccm
Design: 2022

6330/41 * SYRAH/SHIRAZ

Héhe: 247 mm
GrofBter @: 101 mm
Kapazitgt: 720 ccm
Design: 2022

6330/28 + CHAMPAGNER WEINGLAS

Hohe: 247 mm
Grofiter @: 86 mm
Kapazitat: 327 cecm
Design: 2022



GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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Hohe: 247 mm Hohe: 247 mm Hohe: 247 mm Hohe: 247 mm Hohe: 118 mm Hohe: 100 mm
Grofiter @: 86 mm Grofiter @: 92 mm Grofiter @: 113 mm Grofter @: 86 mm Grofter @: 92 mm Grofiter @: 80 mm
Kapazitat: 347 ccm Kapazitgt: 570 ccm Kapazitgt: 690 ccm Kapazitét: 347 ccm Kapazitgt: 550 ccm Kapazitat: 430 cecm

Design: 2022 Design: 2022 Design: 2022 Design: 2022 Design: 2023 Design: 2022 43
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VINUIm

RIEDELS REFERENZ

VINUM (1986) war das erste  maschinell
hergestellte Glas in der Geschichte, das auf den
Merkmalen von Rebsorten basierte. VINUM
wurde nicht am Zeichenbrett entwickelt, sondern
in  Verkostungsworkshops, bei  denen  die
Aromenintensitdt im Glas im Vordergrund stand
und der Inhalt die Form bestimmte. Das Vergnigen,
feinen Wein zu genieBen, beginnt mit dem richtigen
Glas.

6416/00 « BORDEAUX GRAND CRU

265 mm
108 mm
Kapazitat: 995 cem
Design: 2008

I
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) 3 6416/30 * SHIRAZ/SYRAH
o

: 236 mm
Grofiter @: 95 mm
Kapazitat: 692 ccm
Design: 1995

225 mm
108 mm
Kapazitat: 800 ccm
Design: 2018

, :gE:_ 6416/16 *« NEUE WELT PINOT NOIR
[0}

(0]
S
=]
)
Q

6416/0 + CABERNET SAUVIGNON/ MERLOT

Héhe: 225 mm
GréBter @: 95 mm
Kapazitgt: 650 ccm
Design: 1986



6416/07 » PINOT NOIR (BURGUNDER ROT)

Hohe: 210 mm
Grofiter @: 108 mm
Kapazitgt: 725 ccm
Design: 1986

210 mm
79 mm
Kapazitat: 404 ccm
Design: 1992

) I 6416/15 « ZINFANDEL
> 3
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Q

6416/33 *« SAUVIGNON BLANC

Hahe: 214 mm
Grofiter @: 82 mm
Kapazitat: 356 ccm
Design: 1998

6416/33 * DESSERTWEIN

Hahe: 214 mm
Grofiter @: 82 mm
Kapazitat: 356 ccm
Design: 1998

GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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Hohe: 210 mm Hohe: 205 mm
Grofiter @: 79 mm GrofBiter @: 79 mm
Kapazitat: 404 ccm Kapazitat: 390 ccm

Design: 1992

Design: 1999 45




VINUM
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Hahe: 198 mm Hahe: 192 mm Hahe: 226 mm Hahe: 225 mm Hahe: 218 mm Hahe: 156 mm
Grofter @: 79 mm Grofiter @: 108 mm Grofter @: 74 mm Grofter @: 86 mm Grofter @: 68 mm Grofiter @: 79 mm
Kapazitgt: 370 ccm Kapazitat: 640 ccm Kapazitgt: 162 ccm Kapazitgt: 445 ccm Kapazitgt: 230 ccm Kapazitat: 370 ccm

46 Design: 1986 Design: 2000 Design: 1986 Design: 2018 Design: 1999 Design: 1997




GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.

6416/80 * SINGLE MALT WHISKY
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Hahe: 145 mm Hahe: 183 mm Hahe: 168 mm Hahe: 151 mm Hahe: 147 mm Hahe: 113 mm
Grofter @: 79 mm Grofter @: 70 mm Grofiter @: 74 mm Grofiter @: 118 mm Grofter @: 100 mm Grofter @: 68 mm
Kapazitat: 350 ccm Kapazitgt: 156 ccm Kapazitat: 250 cem Kapazitat: 885 ccm Kapazitat: 155 ccm Kapazitgt: 189 cem

Design: 1991 Design: 1998 Design: 1991 Design: 1998 Design: 1997 Design: 1991 47




HlEDEL

THE SPIRIT GLASS COMPANY

FUR SPIRITUOSEN - PUR GENOSSEN

RIEDEL BAR (2008) besteht aus stilvollen und
funktionalen Glasern, die dazu entwickelt wurden,
den Genuss von Spirituosen zu steigern. Die Serie
prasentiert die Aromen- und Geschmacksmerkmale,
wahrend sie die Schéarfe des Alkohols minimiert.
RIEDEL verfolgt denselben Ansatz bei der
Entwicklung von Spirituosen-Glasern wie bei der
Verfeinerung ihrer Weinglasformen.  Verkoster
bestimmen, welche Formen die Spirituosen und

Q >
likére am besten zur Geltung bringen, ohne S 3 )
dabei die sorgféltig ausgearbeiteten Nuancen der I 8 = <
Al . . ]

Destillation durch die Dominanz des Alkohols zu ~ o - @
. . . .
verlieren. ® - o ©
— N 9 —
5 5 3 5
— — ;
3 3 3 3

Hahe: 210 mm Hahe: 183 mm Hahe: 168 mm Hohe: 151 mm

Grofiter @: 68 mm Grofiter @: 70 mm Grofter @: 74 mm Grofter @: 118 mm

Kapazitgt: 190 ccm Kapazitat: 156 ccm Kapazitat: 250 ccm Kapazitgt: 885 ccm

48 Design: 1998 Design: 1998 Design: 1991 Design: 1998




GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.

6416/80 * SINGLE MALT WHISKY
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Hahe: 113 mm Héhe: 170 mm
Grofiter @: 68 mm Grofiter @: 86 mm
Kapazitat: 189 ccm Kapazitgt: 500 ccm

Design: 1991 Design: 2002 49
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ENTWICKELT FUR WEINE AUS DER
NEUEN WELT

EXTREME (2018): In sensorischen Workshops
von Experten entwickelt, sind die Extreme-Glaser
von RIEDEL speziell fir den optimalen Genuss
von Weinen der neuen Welt konzipiert. Aus
klarem, brillantem Kristallglas von RIEDEL in
Bayern, Deutschland, gefertigt, zeigt Extreme die
wahren Farben und Tiefen des Weins perfekt. Die
Extreme-Glaser verfigen ber diamantférmige,
rebsortenspezifische Kelche, die die Aromen
des Weins unterstitzen und ihn &ffnen, um jede
subtile Nuance zu enthiillen. Extreme bringt den
Wein perfekt an den Gaumen, balanciert und
harmonisiert die Frucht, Sdure und Tannine und
hebt die k&stlichen Aromen des Weins hervor.

4441/0 « CABERNET

Hahe: 247 mm
GrofBter @: 104 mm
Kapazitat: 800 ccm
Design: 2018

4441/07 » PINOT NOIR

Héhe: 243 mm
Grofiter @: 113 mm
Kapazitat: 770 ccm
Design: 2018

4441/32 « SHIRAZ

Hahe: 244 mm
Grofiter @: 101 mm
Kapazitat: 709 ccm
Design: 2018

X in 4441/15 « RIESLING/SAUVIGNON BLANC
(0]

@
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Q

240 mm
87 mm
Kapazitat: 490 ccm
Design: 2018



GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.

4441/97 * IM FASS GEREIFTER CHARDONNAY

4441/55 + ROSE/CHAMPAGNERGLAS
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Hahe: 227 mm Hahe: 230 mm Hahe: 175 mm
GrofBter @: 113 mm Grofter @: 84 mm Grofiter @: 113 mm
Kapazitat: 670 ccm Kapazitat: 322 ccm Kapazitat: 250 ccm

Design: 2018 Design: 2018 Design: 2018 51
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GRAPE@RIEDE.L

EIN HARMONISCHES ZUSAMMENSPIEL
AUS KOMFORT UND ELEGANZ

Erleben Sie die Vielseitigkeit von GRAPE@RIEDEL
(2024)! Dieses Glasertrio eignet sich perfekt
fur eine Vielzahl von Weinen, Cocktails und
Mixgetranken. Sorgféltig gefertigt, um optimalen
Weingenuss zu garantieren, glénzen diese Glaser
sowohl bei Weinverkostungen als auch beim
Servieren von Cocktails. Freuen Sie sich auf einen
professionellen Zugang zum Weingenuss bei
optimal eingeschenkter Filllmenge und schétzen Sie
Uberdies das multifunktionale Design dieser Gléser
for verschiedenste Getranke. GRAPE@RIEDEL
vereint Stil, Funktionalitét und Erschwinglichkeit.

6424/0 « CABERNET/MERLOT/COCKTAIL

Hohe: 235 mm
Grofiter @: 103 mm
Kapazitat: 830 ccm
Design: 2024

6424/07 + PINOT NOIR/NEBBIOLO/APERITIVO

Hohe: 235 mm
Grofiter @: 111 mm
Kapazitat: 750 ccm
Design: 2024

6424/05 + WEISSWEIN/CHAMPAGNERGLAS/ROSE/SPRITZ DRINKS

Hohe: 236 mm
Grofter @: 92 mm
Kapazitgt: 550 ccm
Design: 2024



GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.

THE WINE TUMBLER

FUR DEN WEINGENUSS IM ALLTAG -
DAS ORIGINAL: THE O WINE TUMBLER

THE O WINE TUMBLER (2004) ist der erste reb-

sortenspezifische Weinbecher in der Geschichte.

The O Wine Tumbler ist eine innovative Interpre- o
tation des lassigen Weinglases und bietet maxima- g
len Weingenuss. The O Wine Tumbler basiert auf = =
N .r o I (¢]
den bewdhrten rebsortenspezifischen Formen von D, 4 g =
VINUM. Der Becher, der seit Jahrhunderten als uni- & o s ]
I . . z 5 e 2
verselles Trinkgef&B verwendet wird, wird zu einem i o o s
anspruchsvollen Weinzubehér. Abgebrochene Stie- z E 2 Z
le gehéren der Vergangenheit an. - 2 5 o
n z < <
. Ll L] U
[=] N - °
2 2 N L
< < < <
< < < <
=) ) ) =)
Hahe: 132 mm Hahe: 124 mm Hahe: 118 mm Hahe: 121 mm
GrofBiter @: 95 mm Grofiter @: 108 mm GrofBiter @: 96 mm GrofBiter @: 95 mm
Kapazitat: 620 ccm Kapazitat: 760 ccm Kapazitat: 570 ccm Kapazitat: 620 ccm

Design: 2004 Design: 2014 Design: 2014 Design: 2004 55



THE WINE TUMBLER

0414/07 + PINOT NOIR/NEBBIOLO

0414/28 + CHAMPAGNERGLAS

0414/15 « RIESLING/ SAUVIGNON BLANC

0414/05 * VIOGNIER/ CHARDONNAY

0414/97 + IM EICHENFASS GEREIFTER CHARDONNAY

Hohe: 110 mm Héhe: 122 mm Hahe: 108 mm Hohe: 96 mm Hohe: 94 mm
Grofiter @: 108 mm GroBter @: 63 mm GrofBiter @: 79 mm Grofiter @: 79 mm Grofiter @: 108 mm
Kapazitgt: 690 ccm Kapazitat: 264 ccm Kapazitat: 375 ccm Kapazitat: 335 ccm Kapazitat: 580 ccm

56  Design: 2003 Design: 2014 Design: 2003 Design: 2003 Design: 2003




0414/60 * SPIRITUOSEN

Hahe: 90 mm
Grofter @: 68 mm
Kapazitat: 235 ccm
Design: 2004

0414/02 « WHISKY

Hahe: 100 mm
Grofiter @: 80 mm
Kapazitat: 430 cecm
Design: 2005

> T 0414/01 » WASSER
3
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80 mm
80 mm
Kapazitat: 330 ccm
Design: 2005

GLASER WERDEN MIT 30% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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DEKANTER

"Ich bevorzuge es, Weine zu dekantieren, sowoh!
junge als auch alfe. Es ist ein Zeichen der Wert-
schatzung fir alte Weine und ein Ausdruck des
Vertrauens in junge Weine. Das Dekantieren alter
Weine, nur wenige Momente bevor sie serviert
werden, hilft sicherzustellen, dass die Klarheit und
Brillanz der Weine nicht durch etwaige Ablage-
rungen beeintréichtigt werden, die sich im Laufe
der Zeit gebildet haben kénnen. Das Dekantieren
junger Weine mehrere Stunden bevor sie serviert
werden, gibt dem Wein die Méglichkeit, zu erbli-
hen und einen Entwicklungsstand zu erreichen, der
normalerweise Jahre des Alterns erfordert.”

CHRISTIAN MOUEIX, PRASIDENT DES HANDELSHAUSES
ESTABLISSEMENTS JEAN-PIERRE MOUEIX

RIEDEL bietet Reinigungsperlen an, die bei der Entfernung
hartnéckiger Flecken im Dekanter helfen kénnen. VERWEN-
DEN SIE DIE PERLEN NICHT in unseren geschlossenen

Dekantern wie Ayam, Eve, Curly, Boa, Mamba, Horse, Twenty
Twelve, Swan, Face to Face, Evechen und Horn sowie allen
limitierten Editionen.

1756/80 « AMADEO DOPPELMAGNUM

Design 2013

Hohe:
Breite:
Kapazitat:

680 mm
370 mm
3000 ccm

2014/02 » HORN
Design 2013

Héhe:
Breite:
Kapazitat:

370 mm
280 mm
750 ccm



DEKANTER WERDEN MIT 20% DER
TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.

1756/24 « RIEDEL AMADEO MAGNUM
1756/13-L * RIEDEL AMADEO LUMINANCE
1756/13-P « RIEDEL AMADEO PHYLLON
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750 ccm

Hohe: 420 mm Héhe: 420 mm Hahe: 350 mm Héhe: 350 mm
Breite: 275 mm Breite: 230 mm Breite: 205 mm Breite: 205 mm

Kapazitét: 750 ccm Kapazitat: 1500 ccm Kapazitat: 750 cem Kapazitat: 750 ccm 59
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750 cem

Hahe: 325 mm Hohe: 600 mm Héhe: 600 mm Héhe: 600 mm Hahe: 505 mm
Breite: 320 mm Breite: 145 mm GroBter @: 145 mm Breite: 190 mm Breite: 215 mm

60 -
Kapazitat: 750 ccm Kapazitgt: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm



DEKANTER WERDEN MIT 20% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.

2007/02 S1 « RIEDEL WINEWINGS
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750 ccm

750 ccm

750 ccm

Héhe: 600 mm Hahe: 600 mm Hahe: 350 mm Hahe: 192 mm
Breite: 240 mm Breite: 190 mm Breite: 180 mm Breite: 435 mm
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Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitét: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm
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750 ccm

750 ccm 750 cem

Hohe: 350 mm Hahe: 350 mm Héhe: 350 mm Hohe: 350 mm
Breite: 205 mm Breite: 205 mm Breite: 205 mm Breite: 205 mm
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Kapazitat: 750 cecm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm



DEKANTER WERDEN MIT 20% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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750 ccm
730 ccm 750 ccm

375 cem

Hahe: 350 mm Héhe: 350 mm Hahe: 350 mm Hahe: 250 mm
Breite: 205 mm Breite: 205 mm Breite: 205 mm Breite: 145 mm

Kapazitdt: 750 ccm Kapazitdt: 750 ccm Kapazitdt: 750 ccm Kapazitat: 375 ccm 63
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750 ccm

750 ccm

Hahe: 325 mm Hohe: 287 mm Hohe: 287 mm Hohe: 410 mm
Breite: 320 mm Breite: 224 mm Breite: 224 mm GrofBter @: 145 mm

o4 Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm



DEKANTER WERDEN MIT 20% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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750 ccm 750 ccm

750 ccm

Hahe: 265 mm Hahe: 265 mm Hohe: 425 mm Hohe: 150 mm
Breite: 170 mm Breite: 170 mm Breite: 150 mm Breite: 375 mm

Kapazitat: 750 cecm Kapazitst: 750 ccm Kapazitgt: 1500 ccm Kapazitgt: 750 ccm 65



DEKANTER

1977/13B « RIEDEL CORNETTO

CONFETTI BLAU

Design 2020

1977/13G « RIEDEL CORNETTO
CONFETTI GRUN

Design 2020

1977/13P ¢ RIEDEL CORNETTO

CONFETTI PINK
Design 2022
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750 cem 750 cem 750 ccm

1977/13R  RIEDEL CORNETTO

CONFETTI ROT
Design 2020

CONFETTI GELB
Design 2020

Hoéhe: 325 mm Hohe: 325 mm Héhe: 325 mm Hahe: 325 mm Hohe: 325 mm
GrofBter @: 120 mm GrofBter @: 120 mm GrofBter @: 120 mm GrofBter @: 120 mm GrofBter @: 120 mm
Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm

66



DEKANTER WERDEN MIT 20% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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750 cem . 750 ccm

750 ccm

Héhe: 325 mm Héhe: 325 mm Hahe: 265 mm Hohe: 385 mm Hohe: 240 mm Hohe: 365 mm
Grofter @: 120 mm Grofter @: 120 mm Breite: 170 mm GrofBter @: 130 mm GrofBter @: 240 mm Breite: 155 mm

Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm 67
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DEKANTER

365 mm
165 mm

Hahe:
Breite

365 mm
155 mm

Héhe:
Breite

365 mm
155 mm

750 ccm

Kapazitat:

Hahe:
Breite

365 mm

Hahe:

365 mm

Hahe:

155 mm

Breite:

155 mm

Breite:

750 ccm

Kapazitat:

750 ccm

Kapazitat:

750 ccm

Kapazitat:

750 ccm

Kapazitat:



DEKANTER WERDEN MIT 20% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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750 ccm

750 ccm

Hahe: 365 mm Hahe: 365 mm Hahe: 225 mm Hahe: 225 mm Hahe: 290 mm
Breite: 155 mm Breite: 165 mm Grofiter @: 120 mm Grofiter @: 205 mm Grofiter @: 105 mm

Kapazitat: 750 cecm Kapazitat: 750 cecm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 cecm 69
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750 ccm

Hahe: 290 mm Héhe: 153 mm Héhe: 210 mm Hahe: 200 mm
Grofiter @: 106 mm GroBter @: 161 mm Grofiter @: 190 mm Grofiter @: 160 mm

70 Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 cem Kapazitat: 750 cecm



DEKANTER WERDEN MIT 20% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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750 ccm

Hahe: 255 mm Héhe: 285 mm Hohe: 285 mm Hahe: 270 mm Hohe: 230 mm
Grofter @: 122 mm Grofter @: 108 mm GrofBter @: 135 mm GroBter @: 145 mm GrofBter @: 125 mm

72 Kapazitat: 750 cem Kapazitgt: 750 ccm Kapazitat: 1500 cem Kapazitat: 1500 cem Kapazitat: 750 cem



DEKANTER WERDEN MIT 20% DER TATSACHLICHEN GROSSE GEZEIGT.
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750 ccm

Héhe: 245 mm Hohe: 245 mm Hohe: 195 mm Héhe: 240 mm
Grofter @: 135 mm GrofBter @: 135 mm GrofBter @: 135 mm GroBter @: 115 mm

Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 ccm Kapazitat: 750 cem Kapazitat: 750 ccm 73



74

Die RIEDEL-Familie ist seit 300 Jahren im Glasgeschaft tétig
und hat Gber 11 Generationen hinweg das Familienunterneh-
men erhalten. Die RIEDEL-Geschichte beginnt im Jahr 1678 im
nérdlichen Teil Bdhmens, das an Schlesien grenzt - heute die
Tschechische Republik und Polen. Dieser Teil BShmens war eine
deutschsprachige Enklave, bekannt als das Sudetenland.

Die Venezianer brachten um das Jahr 1000 n. Chr. das Wissen
Uber die Glasherstellung aus dem Nahen Osten zuriick. Die
Kenntnis der Glasproduktion verbreitete sich langsam in Rich-
tung Norden Europas, auf der Suche nach Energie, die fir das
Schmelzen von Glas entscheidend war. Holz war die Quelle
und veranlasste die Glasbldser zur Migration in die Walder.
Aufgrund dieser Migration entwickelte sich im 17. Jahrhundert
eine Glaskultur in Bshmen.

Der im Handel mit Luxusglaswaren war

, geboren 1678. Er reiste

durch ganz Europa und handelte mit Glas, reiste sogar bis

nach Spanien und Portugal. Die Einnahmen aus dem Ge-

schaft rechtfertigten die mihsame und gefshrliche Reise.

(1701-1781), war

Vergolder und Glaskinstler. Er betrieb seine eigene Werkstatt
und veredelte Glaser.

In der machte

(1726-1800) sein Vermégen im Siebenjahrigen Krieg (1756 -
1763), der zwischen den Osterreichern und den
PreuBen Uber Bohmen und Schlesien gefihrt
wurde. Die Nachfrage nach Fensterscheiben,
die zum Wiederaufbau der umliegenden Stad-
te und Dérfer bendtigt wurden, bot Johann die

Méglichkeit, seine erste Glashiitte zu griinden, die er am 17.

Mai 1756 erdffnete. Sein Erfolg basierte auf seiner Erfindung

einer Technik, die Buntglasfenster durch Fensterscheiben ersetz-

te.

Die (1761-
1821) erweiterte das Geschaft seines Vaters
und konsolidierte es. Das Produktsortiment wur-
de umgestaltet und nicht mehr auf Flachglas,
sondern viel mehr auf Luxusartikel konzentriert.
Dies fihrte zur Entwicklung neuer und lukrativer

Bereiche: die Produktion von Hohlglas und die Verfeinerung

durch Oberflachenbearbeitung sowie die Produktion von Kris-

tallleuchtern.

Die

(1786-1844) war ein berihmter Graveur und Glaskinst-

ler von betréchtlichem Talent und handwerklichem Geschick.

Er signierte seine Kunstwerke, die heute auf Auk-

tionen sehr begehrt sind. Er schaffte es als erster

in der Geschichte des Glases, verschiedene Far-

ben zu schmelzen: zwei fluoreszierende Farben
- Gelb und Griin. Die beiden Farben wurden in der Literatur als
Anna Gelb und Anna Griin festgehalten, benannt nach seiner
Tochter.

In der : Der Sohn seines Bruders, Josef Rie-
del, wurde im Alter von 14 Jahren als Assistent angestellt. Im
Jahr 1840 heiratete Josef im Alter von 24 Jahren seine Cousine
Anna, die Tochter von Franz Xaver Riedel.

(1816-1894) zeig-
te nicht nur groBBes Talent, sondern hatte auch das
Glisck, zu Beginn des Industriezeitalters zu leben.
Er ging als "Glas-Kénig des Isergebirges" in die
Geschichte ein. Josef Riedel der Altere verlieB die
Waldglas-Werke und verlagerte die Produktion ins Tal. Er nutzte
die neu erdffnete Bahnlinie im Jahr 1875. Sie erméglichte den
Zugang zu den wichtigsten Absatzmérkten der industrialisierten
Welt und legte die Grundlagen fiir die weitere Expansion seines
Unternehmens. Seine erste Frau Anna starb im Alter von 36 Jah-
ren. Sein Sohn, aus seiner zweiten Ehe mit Johanna Clementine
Neuwinger, fihrte die Riedel-Dynastie in ihre 7. Generation.



(1862-1924) war ein begab-

ter Chemiker und &uf3erst talentierter Ingenieur.

In seiner Glashiitte konnten 600 genau definierte

Farben geschmolzen werden, um Glasperlen und Geschenke

herzustellen. Als Maschinenbauer entwickelte er die Verede-

lung und Automatisierung der Produktion von Glasperlen und
meldete zahlreiche Patente dafir an.

(1895-1974) erbte
die Talente seines Vaters. Er brachte viele technische Entwick-
lungen in der Glasindustrie voran und erfand zahlreiche Dinge
wie spinnbare Glasfasern, Signalfarben, Reflektoren, aufwen-
dige Laborglaser und vieles mehr. Er lenkte das Unternehmen

in Richtung technischer Glasproduktion und re-
agierte damit auf die Bedirfnisse der Zwischen-
kriegszeit. 1944 richtete das Deutsche Ministeri-
um fir Luftfahrt das geheime Projekt "Tonne" ein,
ein bodengestiitztes System der Luftaufklérung
mit Radar. Zu dieser Zeit hatten die Monitore fir dieses Projekt
einen maximalen Durchmesser von 38 cm. Nur Walter Riedel
und seine Glasingenieure waren in der Lage, die Dimensionen
zu verdoppeln und damit auch die Auflésung zu erhdhen. Sie
produzierten einen Monitor mit einem Durchmesser von 76 cm
- eine echte globale Sensation zu dieser Zeit. Walter Riedel

erkannte das Potenzial dieser Erfindung und sicherte sich die
Rechte zur Nutzung der Entwicklung nach Kriegsende fir zivile
Zwecke. Dieser Plan wurde jedoch von den russischen Besat-
zungstruppen durchkreuzt. Der Wissenschaftler Walter Riedel
wurde im Mai 1945 festgenommen und in Kriegsgefangen-
schaft verbracht. Damit endete die Geschichte der béhmischen
Riedel-Familie. Nach dem Zweiten Weltkrieg wurde die Familie
enteignet, verlor all ihren Besitz, alle ihre Fabriken und ihr ge-
samtes Privatvermdgen. Walter Riedel kehrte schlieflich 1955
aus der Gefangenschaft zuriick. 1956 - 200 Jahre nach der
Griindung der ersten Waldglas-Werke in B&hmen - begann
die neue Riedel-Geschichte in Kufstein, Osterreich. Mit Unter-
stitzung der Familie Swarovski ibernahmen Walter Riedel und
sein Sohn Claus die marode Tiroler Glashitte. Es wurde eine
handgefertigte Glasproduktion - wie zuvor in B6hmen - etab-
liert. Walter Riedel reprasentiert sowohl die béhmische Vergan-
genheit als auch den Start in eine neue Zukunft in Osterreich.

(1925-2004)
war ein groBBartiger Vision&r. Dank seines betréchtlichen kinst-
lerischen Talents und seines auflergewdhnlichen Gespirs fir
Form und Proportion gelang ihm eine wegweisende Erfindung,
indem er das weinfreundliche Weinglas definierte. Er wurde
zum "Vater des modernen Weinglases". Claus J. Riedel war der
erste in der Geschichte des Glases, der das Zusammenspiel von

Form, Gréfle und Randdurchmesser eines Glo-
ses fir den optimalen Weingenuss bestimmen
konnte. Seine Gl&ser hatten einen langen Stiel,
waren glatt, undekoriert und dinn geblasen. In
den 1950er und 1960er Jahren wurden sie mit zahlreichen
Designpreisen ausgezeichnet. Im Jahr 1973 schuf er die weg-
weisende Innovation, deren Entdeckung den Namen Riedel
wieder zu einem weltweit fihrenden Unternehmen fir Glaser
machte: die erste Linie, die dem Weingenuss gewidmet war. Sie
sind heute weltweit unter dem Namen ,Sommeliers” bekannt.
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(geboren 1949)
nutzte seine Weltsicht, um RIEDEL Glas zu globalem Erfolg zu
fohren. Bereits im Jahr 1979 erkannte er die Bedeutung des
amerikanischen Marktes und griindete die Tochtergesellschaft
"RIEDEL Crystal of America". Im Jahr 1986 fihrte er das erste
maschinell hergestellte rebsortenspezifische Glas in der Geschichte
ein - Vinum! Mit Vinum gelang es RIEDEL, die Philosophie des
funktionalen Weinglasesin erschwinglich und somit weltweit einem
breiten Publikum zugénglich zu machen. Zur Konsolidierung des
Geschafts tbernahm Georg Riedel im Jahr 2004 das deutsche
Unternehmen Nachtmann. Dies legte den Grundstein fir weiteres
Wachstum. Heute hat RIEDEL eine Exportquote von 97% und ist der
absolute Weltmarkifihrer in der Produktion funktionaler Gléser.
Georg Riedel hat wihrend seiner langen Karriere als Glasmacher
und Glasdesigner eine Vielzahl funktionaler Gléser entwickelt,
die jeweils auf die spezifischen sensorischen Anforderungen
einzelner Rebsorten zugeschnitten waren. Als fihrender Kopf
hinter den rebsortenspezifischen Weinglésern ist Georg Riedel
fest davon Uberzeugt, dass eine fein abgestimmte Glasform die
Sinneswahrnehmung aller aromatischen Getrénke verbessert.
Seine letzten Kreationen waren unter anderem RIEDEL Winewings
(2020) und RIEDEL Winewings SL (2021) beide stof3en einmal
mehr an die Grenzen der konventionellen Weinglasform und

bestechen durch ihr Design. Als Unternehmenseigentimer
unterstiitzt er weiterhin téglich sein Management, insbesondere
bei der Betreuung des nordamerikanischen Marktes und der
Verbesserung von Fertigung und Effizienz der maschinellen
Produktion in den bayerischen Kernfabriken von RIEDEL: Amberg
und Weiden. Sein Hobby und seine Leidenschaft sind Zahlen und
die Entwicklung neuer Software zur Verbesserung der Ablaufe.



(geboren
1977) arbeitet seit 1997 fiir das Unternehmen. Im Alter von 25
Jahren wurde er CEO von RIEDEL Crystal of America, einem der
wichtigsten Mérkte fir das Familienunternehmen. Er bewies sein
Talent fir das Management, indem er Nordamerika zum gréften
Exportmarkt fir RIEDEL ausbaute. Neben seiner Funktion als CEO
hat Maximilian sich auch weltweit einen hervorragenden Ruf als
Designer von Dekantern und Glésern erworben. Im Jahr 2001
startete er den Fokus von RIEDEL auf den Gastgewerbebereich,
indem er RIEDEL Restaurant griindete, das zu einem der beiden
Standbeine wurde, auf denen der Erfolg von RIEDEL beruht.
2004 zeigte er sein kreatives Talent, als er die "O"-Serie entwarf,
bestehend aus stiellosen, rebsortenspezifischen Weinglasern,
und den ersten "freigeformten" handgefertigten RIEDEL Dekanter
Cornetto, der die Geburt vieler weiterer "freigeformter"
Dekanterdesigns einléutete. Seitdem haben alle seine Designs
zahlreiche Designpreise erhalten. Maximilian Riedel war
mafigeblich an der Entwicklung der RIEDEL-Strategie fir den
Online-Verkauf beteiligt, der zum wichtigsten Vertriebskanal von
RIEDEL fir den Direkthandel wurde.

Maximilian Riedel ist ein Mann, der Menschen zusammenfihrt.
So hat er unter anderem die Partnerschaft mit Miele initiiert. Er ist
sozial sehr engagiert und hat begonnen, durch die Unterstitzung
von Krebs- und Aids-Organisationen sowie vieler lokaler
Partnerschaften wie der "Napa Valley Wine Auction" einen
Beitrag zum Gemeinwohl| zu leisten. Mit der Entstehung der
sozialen Medien ist die Kommunikation mit den Endverbrauchem
deutlich intensiver geworden, und die Verbraucher haben
nun Zugang zu anderen Kommunikationskandlen. Maximilian
Riedel erkannte diese Entwicklung frihzeitig und nutzte sie
aus. Nicht nur das Unternehmen nutzt jetzt soziale Medien,
um durch tégliche Kommunikation, regelméBige Wettbewerbe
und Kommentare des Geschéftsfihrers selbst direkten Kontakt
mit Verbrauchern zu pflegen. Am 1. Juli 2013 ibernahm
Maximilian die Geschéftsfihrung der Tiroler Glashitte und ihrer
weltweiten Tochtergesellschaften von Georg J. Riedel. Seitdem
fohrt er das Unternehmen mit groBer Finesse und Erfolg durch
herausfordernde Zeiten und erfiillt die Anforderungen, die von
Nachhaltigkeit Gber die Steigerung der Effizienz von Produktion
und Logistik bis zu den Herausforderungen durch Covid-19
reichten.
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FOLGEN SIE UNS AUF SOCIAL MEDIA — VERNETZEN SIE SICH, FOLGEN SIE UNS UND "LIKEN" SIE

INSTAGRAM = |ME racesook [ me YOUTUBE YouME
riedel_official riedelofficial www.youtube.com/c/RiedelTheWineGlassCompany
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https://www.instagram.com/riedel_official
https://www.facebook.com/riedelofficial/
https://www.youtube.com/c/RiedelTheWineGlassCompany

Qi ="

Tiroler Glashitte GmbH ¢ Weissachstrafle 28-34 ¢ 6330 Kufstein
Telefon: +43 (0) 5372 64896 ¢ Email: info@riedel.com ¢ riedel.com

RSN Australia Pty Limited * 201/32 Walker Street ® North Sydney NSW 2060, Australia
Telefon: +61 2 9966 0033 ¢ Email: info@rsnaustralia.com.au ¢ riedel.com

Crystal of Canada, Inc. * 110 Fieldcrest Avenue Raritan Plaza 1, 4" Floor * Edison, NJ 08837, USA
Telefon: +1 888 4-Riedel ¢ Email: info@riedelcanada.com ¢ riedel.com

RSN Crystal Trading Shanghai Co. Ltd. * Unit 1702, BM Tower * No. 218 Wusong Road ¢ Shanghai China 200085
Telefon: +86 21 60707358 ¢ Email: info.asia@riedel.com ¢ riedel.com

RSN Crystal France * 22 rue du Sentier * 75002 PARIS, France
Telefon: +33 1 42 898608 ¢ Email: riedelfrance@riedel.com

RSN Deutschland ¢ Zacharias-Frank-StraBe 7 * D-92660 Neustadt a.d. Waldnaab
Telefon: +49 (0) 9602 30-0 ¢ Email: info@riedel.com ¢ riedel.com

RSN Japan Co. LTd. * Aoyama Twin Tower (West) 2 F ¢ 1-1-1-Minami-Aoyama ¢ Minato-Ku * Tokyo 107-0062, Japan
Telefon +81 3 4530 6990  Email: info@riedel.co.jp * riedel.co.jp

RSN New Zealand Pty Limited * PO Box 99841, Newmarket 1149 Auckland, NZ
Telefon +612 99 66 00 33 * Email: info@rsn.co.nz

RSN-Schweiz GmbH ¢ c/o KD Zug Fiduciary Ltd. ¢ Untermiili 7, Postfach 7444, 6302 Zug, Switzerland
Telefon: +41 41 766 26 35 ¢ E-Mail: webshopsui@riedel.com

RSN.UK Ltd t/a Riedel ¢ Lakeside House ¢ 3 Trentham Office Village * Trentham Lakes South ¢ Stoke on Trent, ST4 8GH, United Kingdom
Telefon: +44 (0) 1782 646 105 ¢ Email: info@riedel.co.uk

Crystal of America, Inc. * 110 Fieldcrest Avenue Raritan Plaza 1, 4" Floor ¢ Edison, NJ 08837, USA
Telefon: +1 888 4-RIEDEL ¢ Email: info@riedelusa.com  riedel.com
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RIEDEL.COM

RIEDE!

THE WINE GLASS COMPANY

®
GRAPE “‘ VARIETAL SPECIFIC

ACHTUNG: Ein RIEDEL-Glas ist ein rebsortenspezifisches
"WEINWERKZEUG"! Diese Form funktioniert am besten mit
Weinen, die aus bestimmten Trauben hergestellt werden.

RIEDEL hat die Rebsorten-Sensorik erforscht, was zur
Schlussfolgerung fihrte, der sich die weltweiten Weinfachleute
anschlieBen: der Genuss von Aroma, Geschmack, Textur und
Abgang eines Weines wird durch die Verwendung des richtigen
"WEINWERKZEUGS" maximiert.
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