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partenaire offi ciel de

Selon les Chefs de cave des Grandes Maisons, le 

contenant doit apporter un supplément de séduction.

Le verre est au vin, ce que le mannequin est à la haute 

couture !

“

“
according to Champagne wine makers, the vessel has 

to bring a supplement of seduction.

the glass is to wine what model is to Haute Couture !

Gérard lehmann

“

“

SHARE OUR PASSION FOR CHAMPAGNE WITH THE Philippe Jamesse COLLECTION, CHEF SOMMELIER AT THE DOMAINE LES CRAYÈRES.SHARE OUR PASSION FOR CHAMPAGNE WITH THE Philippe Jamesse COLLECTION, CHEF SOMMELIER AT THE DOMAINE LES CRAYÈRES.

SENSE 
COMEALIVE !

EVERY

FEEL



NOTRE vISION
Faire de la dégustation une expérience sensorielle unique !

NOTRE MISSION
Lorsque l’innovation rencontre la tradition :  Lehmann Glass crée des concepts 

œnologiques révélateurs d’arômes au service des amoureux du vin. 

OUR ViSiOn
Make wine tasting a unique sensory experience! 

OUR MiSSiOn
Where innovation meets tradition: Lehmann Glass creates new oenological 

concepts that reveal aromas for the service of wine lovers.

Le verre a vin est indispensable pour obtenir une 

meilleure restitution des arômes, comme une 

continuité logique du travail de l’élaboration. Le contenu 

a besoin du contenant et vice versa.

La courbe d’un verre, son équilibre en main, sa surface 

de contact entre l’air et le vin ainsi que sa largeur en 

haut du calice conditionnent l’intensité et la précision 

de la dégustation.

“

“
the wine glass is essential to get a better return of 

aromas, as a logical continuity of the elaboration work. 

the content needs container, and vice-versa.

the glass curve, its balance in hand, its contact surface 

between air and wine as well as its bowl top width 

create the intensity and precision of tasting.

Gérard Basset

“

“

SHARE OUR PASSION FOR WINE WITH THE Gérard BASSET BRAND, BEST SOMMELIER IN THE WORLD 2010.SHARE OUR PASSION FOR WINE WITH THE Gérard BASSET BRAND, BEST SOMMELIER IN THE WORLD 2010.

SENSE 
COMEALIVE !

EVERY

FEEL
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Créateur de verres depuis plus de 30 ans 
et perfectionniste passionné, il travaille avec les 
plus prestigieuses Maisons de Vins, Champagne et 
Spiritueux !

Glass designer for over 30 years and a passionate perfectionist, 

he works with the world’s greatest, most distinguished 

Wine, Spirit & Champagne Houses!

Mentor d’une génération de professionnels au 
service du vin ! Meilleur Sommelier du Monde 2010, 
Master of Wine, Master Sommelier, Officer of the 
British Empire (OBE), Decanter Man de l’année 
2013 et extraordinaire hôtelier.

Mentor to a generation of wine service professionals!                                                                                             

Best Sommelier in the World 2010, Master of Wine, Master 

Sommelier, Officer of the British Empire (OBE), Decanter man 

of the year 2013 and hotelier extraordinaire.

“ DEUX HOMMES, DEUX EXPERTISES… 

“TWO MEN, TWO DIFFERENT SKILLS… 

. . .UNE PASSION ” 

. . .ONE PASSION”

Gérard LEHMANN G é r a r d  B A S S E T

“  Considéré par beaucoup comme 
l’une des plus grandes autorités 
dans le monde du vin ! ”

“  Considered by many to be one of 
the world’s greatest authorities on 
wine! ”

Raymond BlanC, chef, 
Le Manoir aux Quat’ Saisons, 

Oxfordshire
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NOTRE GRIFFE ŒNOLOGIqUE OUR WINE-LOvER’S LABEL

la passion et l’amour du vin ont amené Gérard LehMann et Gérard BaSSet à unir leurs 

expertises au service de la marque lehmann Glass. Créateurs d’expériences, ensemble 

ils donnent naissance à des concepts œnologiques qui métamorphosent la 

dégustation en une véritable Symphonie des Sens !

Passion and love of wine led Gerard LEHMann and Gerard BaSSEt to unite their expertise in the 

service of the Lehmann Glass brand. Creators of experiences, together they give rise to concepts 

that transform wine tasting in a true Symphony of Senses!
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LE SOUFFLé MAcHINE
MaCHinE BLOWn

CRIStaLLIn  sans plomb 

Une performance Unique & Incomparable permettant 
d’obtenir des collections Soufflées Machine de qualité !

Haute Brillance & Transparence
Haute Résistance aux chocs
Haute Sonorité
Haute Élasticité

Des verres élégants, révélant toutes leurs propriétés 
œnologiques durant la dégustation !

Lead-Free Crystal Glass  

Unique & incomparable performance for high quality 
Machine-blown glassware!

High Brilliance & transparency
High Breakage Resistance
High Sonority
High Elasticity

Elegant Glasses revealing their full œnological properties during 
wine tasting!

Nettoyage en machine/Dishwasher
Restauration, CHR
Hospitality
2000 cycles

Usage domestique
Domestic Use
1000 cycles (15 ans)
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Lavage à la main/Handwashing

Tenez le 
verre d’une 

main et 
frottez avec 

l’autre

Use one 
hand to hold 
the glass and 
the other to 

polish

ne pas 
tourner pied 
et paraison 

dans un sens 
contraire

Do not twist 
the base and 
bowl in the 
opposite 
direction

Constatez la 
brillance !

Observe 
a perfect 
shine !

Rincez à 
l’eau chaude, 
un détergent 

n’est pas 
nécessaire

Wash under 
warm water, 

detergent 
is not 

necessary

Égouttez-
les sur un 
torchon

Place on 
linen to drain

Pour plus 
de brillance, 
placez-les au 

dessus de 
vapeur d’eau

For extra 
shine, steam 
over boiling 

water

Utilisez des 
torchons en 
microfibre

To polish use 
2 micro-

fibre crystal 
towels
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When originality meets œnology, a collection of 

unique glasses  is born - ŒnoMuST. 

Tradition, Modernity & expertise!

the perfect shape of this glass touches upon 

all aspects of wine tasting… and fulfi lls the 

expectations of wine lovers.

range designed by Gérard LeHMann & approved 

by Gérard BaSSeT!

ŒNOMUST
B e  D I F F e R e n t  !

Quand l’originalité rencontre l’œnologie,

cela donne naissance à une collection 

de verres uniques, ŒnoMuSt. 

tradition, Modernité & expertise !

Ce verre, à la forme Parfaite, sublime 

tous les aspects de la dégustation… et 

comble les attentes des amateurs et 

amoureux du vin.

Collection dessinée par Gérard LehMann & 

cautionnée par Gérard BaSSet !

B e  D I F F e R e n t  !

1312



U n E  G a M M E ,  U n  n O M . . .

a  R a n G E ,  a  n a M E . . .

Une base généreuse… 
Une rotation souple et contrôlée… 
Des arômes libérés !
 
Un haut de paraison arrondi et resserré… 
Une fi nesse de buvant… 
Des arômes révélés ! 

Un moment singulier…
Des arômes sublimés…
Des sens extasiés !

a generous base… 
a fl owing and controlled rotation…
Released aromas!

a rounded and narrowed upper part of the bowl… 
the thinness of the rim… 
Enhanced aromas!

a singular moment…
taste sensation…
Ecstatic senses!

>
> niveau idéal pour le service

ideal level of service

Partie haute arrondie et 
resserrée

Upper part is rounded

Buvant très fi n

Very fi ne rim

Partie basse large

Bottom part wide

Jambe tirée

pulled stem

>

>

OE N O M U S T

ROTaTIOn SOUPlE ET COnTRÔlÉE

FlOWInG anD COnTROllED ROTaTIOn

UNE cOURBE, UNE ROTATION… ŒNOMUST
a CURVE, a ROtatiOn… ŒnOMUSt

Une fois le vin servi, l’Oenomust s’avére excellent :
à l’oeil, le vin dévoile parfaitement sa couleur. Sa forme généreuse pensée 
par Gérard lEHMann permet une rotation et une oxygénation 
facile et contrôlée du vin, ce dernier se maintient à la base du verre.
au nez, la partie haute et arrondie de l’Oenomust se resserrant
jusqu’au buvant, concentre et densifie les arômes pour apporter 
une richesse exceptionnelle.
en bouche, la fi nesse du buvant révèle l’intégralité des arômes du vin.

When the wine is poured, the Oenomust proves excellent: 
To the eye, the wine perfectly reveals its colour. the generous shape
Gérard LEHMann designed allows rotation and easy controlled 
oxygenation of the wine, without splashing out of the glass. 
To the nose, the Oenomust’s upper rounded section, which narrows as 
it reaches the lip, concentrates and increases the density of the fl avours to 
contribute exceptional richness. 
in the mouth, the fi neness of the rim brings out all the wine’s fl avours. 

L’oenomust est tout simplement un réel révélateur d’arômes.
the Oenomust is quite simply a genuine fl avour enhancer.

“
“

Gérard basset
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« les paramètres géométriques du verre Oenomust offrent 
une densité aromatique, supérieure d’environ 50% à 
celle atteinte dans un verre à dégustation standard. Cette  
propriété positionne le verre Oenomust comme un outil 
qui met en valeur le « nez » d’un vin et donc enrichit sa  
dégustation.» 

«the geometric parameters of the Oenomust glass offer an 
aromatic density up to 50% higher than any other standard 
tasting glass. this property positions the Oenomust glass 
as a tasting tool which enhances the “nose” of a wine and 
consequently does improve the tasting pleasure.» 

Gérard Liger-Belair

Directeur de l’Equipe Effervescence, 
champagne et Applications de l’Université 
de Reims, France. 
Director of the Effervescence, Champagne and 
applications team of Reims University, France.

GERARD LIGER-BELAIR

Evolution au cours du temps de la densité 
aromatique dans l’espace de tête. (Unité arbitraire)

Evolution in a given period of time of the aromatic 
density in the headspace. (arbitrary unit)

Le rapport Sv/Sb conditionne la densité aromatique dans 
l’espace de tête.

The ratio Sv/Sb highly influences the aromatic density in 
the headspace.

Sb : Surface de l’ouverture du verre au buvant 
 Rim opening surface of the glass

Sv : Surface de contact air / vin dans le verre 
 Contact surface air / wine in the glass

(1) Œnomust
(2) Verre lambda

«ŒNOMUST :  2 X PLUS D’ARôMES»

«ŒnOMUSt :  2 x MORE aROMaS»
(1) (2)

Sv

SB

3,2
Sv

SB

1,6

t (temps)

X
i (
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e)

Œnomust
Verre lambda

SB

SV
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cristallin      sans plomb Lead-free crystal glass
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VinS RougeS
ReD WineS

≈ 16 cl - 5 1/3 oz

oenoMuST 52
52 cl - 17 1/3 oz

h : 212 mm - ø : 106 mm

VinS BLancS
WHiTe WineS

≈ 14 cl - 4 2/3 oz ≈ 7 cl - 2 1/3 oz

oenoMuST 42
42 cl - 14 oz

h : 203 mm - ø : 100 mm

eau - SpiRiTueux
WaTeR - SPiRiTS

goBeLeT ŒnoMuST 50
50 cl - 16 2/3 oz

h : 110 mm - ø : 96 mm

TaSTeR
TaSTeR

≈ 12 cl - 4 oz ≈ 6 cl - 2 oz

oenoMuST 35
35 cl - 11 2/3 oz

h : 184 mm - ø : 94 mm

Carafes Oenomust pages 70-71

VinS effeRVeScenTS
SPaRkling WineS

fLÛTe oenoMuST 34
34 cl - 11 1/3 oz

h : 230 mm - ø :  80 mm

≈ 10 cl - 3 1/3 oz

Oenomust noir page 42

≈ 19 cl - 6 1/3 oz

niveaux de service
Serving level

oenoMuST 62
62 cl - 20 2/3 oz

h : 221 mm - ø : 112 mm

VinS MiLLéSiMéS
VinTage WineS



vINALIES
B e  C L a S S I C  !B e  C L a S S I C  !B e  C L a S S I C  !B e  C L a S S I C  !B e  C L a S S I C  !

Lehmann Glass et l’union des Œnologues 

de France ont collaboré ensemble afi n 

de concevoir un concept unique de 3 

verres œnologiques ; un verre à vin 

rouge, un verre à vin blanc et rosé 

et un verre à vin effervescent. Par 

la suite, la collection VInaLIeS a été 

élargie afi n de répondre aux besoins 

et attentes des restaurateurs.

les Vinalies sont idéales pour une 

bonne observation de la robe et leur 

jambe haute évite le réchauffement 

du vin. Quant à leurs Courbes 

Classiques, elles ont été étudiées afi n 

d’apprécier au mieux les éléments 

aromatiques.  

Les Vinalies s’inscrivent dans les codes de 

la dégustation !

Lehmann Glass and l’ union des

Œnologues de France collaborated 

together to design a unique concept

of 3 oenological glasses; a red, a white

and a sparkling wine glasses.  

Subsequently, the vinaLieS collection was 

extended in order to meet the requirements

and expectations of restaurateurs.

Vinalies are ideal for accurate observation 

of the colour and their stem length avoids 

the reheating of the wine. as for their 

Classic Curves, they were designed to 

appreciate the aromatic elements at their 

best.

vinalies has now become one of the essential 

tools for tasting!
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cristallin      sans plomb Lead-free crystal glass

22 23

VInaLIeS 50
50 cl - 16 2/3 oz

h : 205 mm - ø : 94 mm

VInaLIeS 60
60 cl - 20 oz

h : 220 mm - ø : 101 mm

VInaLIeS 40
40 cl - 13 1/3 oz

h : 198 mm - ø : 89 mm

FLÛte VInaLIeS 30
30 cl - 10 oz 

h : 215 mm - ø : 73 mm

VInaLIeS 45
45 cl - 15 oz

h : 210 mm - ø : 81 mm

VInaLIeS taSteR 29
29 cl - 9 2/3 oz

h : 189 mm - ø : 79 mm

VInS MILLéSIMéS
VintaGE WinES

VInS RouGeS
RED WinES

VInS RouGeS
RED WinES

VInS BLanCS & VInS RoSéS
WHitE WinES & ROSéS WinES

taSteR
taStER

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES
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JaMeSSe souffl ée machine a été créée 

suite au succès de la prestigieuse 

collection souffl ée bouche JaMESSE 

PRESTIGE. 

la forme de chaque verre joue sur la 

large et généreuse rondeur permettant 

ainsi d’épauler le vin dans un 

étirement maximal. 

le piqué est prononcé de manière 

à favoriser une longue et précise 

effervescence pour les vins de 

Champagne et un point de départ rotatif 

précis pour les vins blancs et rouges. 

Les verres se referment lentement et 

étroitement laissant le temps aux éléments 

aromatiques de se libérer. 

the machine blown JaMeSSe collection has 

been created as a result of the success of 

the prestigious mouth blown collection 

JaMESSE pREStiGE. 

the shape of each glass plays on a wide 

and generous roundness that permits an 

optimal stretching of the wine. 

the pointed base is pronounced to enhance 

the long and precise effervescence of 

Champagne and as a (precise) rotary point 

of departure for white and red wines. 

The Glasses narrow gently to give time

for the aromatic elements to release 

themselves.

JAMESSE
B e  e L e G a n t  !B e  e L e G a n t  !B e  e L e G a n t  !B e  e L e G a n t  !B e  e L e G a n t  !
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cristallin      sans plomb Lead-free crystal glass

26 27

GRanD RouGe 77
77 cl - 25 2/3 oz

h : 250 mm - ø : 112 mm

GRanD ChaMPaGne 45
45 cl - 15 oz

h : 234 mm - ø : 88 mm

PReMIuM 28,5
28.5 cl - 92/3 oz

h : 215 mm - ø : 77 mm

PReMIuM 23
23 cl - 7 2/3 oz

h : 205 mm - ø : 73.4 mm

InItIaL 30
30 cl - 10 oz

h : 233 mm - ø : 72 mm

GRanD BLanC 76
76 cl - 25 1/3 oz

h : 229 mm - ø : 119 mm

VInS RouGeS
RED WinES

VInS BLanCS
WHitE WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES
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nombre de nos prestigieux clients 

é t a i e n t  d é s i r e u x  d e  d é g u s t e r

le Champagne de manière originale.

Ils souhaitaient déguster dans 

des verres ayant une forme se 

rapprochant de celle du verre à vin 

mais tout en gardant le fond piqué 

pour une effervescence optimale. 

C’est ainsi que la collection aBSoLuS 

naquit.

nous avons ensuite élargi la 

collection afi n de pouvoir déguster 

des vins effervescents ainsi que des 

vins tranquilles.

numerous of our prestigious customers 

were looking to taste Champagne in an 

original way.

they wished to taste it in glasses with a 

shape similar to that of the wine glass, yet 

retaining the pointed base for an optimal 

effervescence. 

So the aBSoLuS collection was born.

then we expanded the collection to 

include all wines: still and sparkling.

ABSOLUS
B e  V e R S a t I L e  !B e  V e R S a t I L e  !B e  V e R S a t I L e  !B e  V e R S a t I L e  !B e  V e R S a t I L e  !
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cristallin      sans plomb Lead-free crystal glass

30 31

aBSoLuS 62
62 cl - 20 2/3 oz

h : 235 mm - ø : 102 mm

aBSoLuS 71
71 cl - 23 2/3 oz

h : 245 mm - ø : 108 mm

aBSoLuS 47
47 cl - 15 2/3 oz

h : 225 mm - ø : 92 mm

aBSoLuS 30
30 cl - 10 oz

h : 215 mm - ø : 75 mm

aBSoLuS 38
38 cl - 12 2/3 oz

h : 220 mm - ø : 84 mm

VInS RouGeS
RED WinES

VInS MILLéSIMéS
VintaGE WinES

touS tyPeS De VInS tRanquILLeS et  eFFeRVeSCentS
aLL kinD OF StiLL anD SpaRkLinG WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

touS tyPeS De VInS tRanquILLeS et  eFFeRVeSCentS
aLL kinD OF StiLL anD SpaRkLinG WinES
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la collection eXCeLLenCe comprend 

quatre verres à vin, une fl ûte et deux 

gobelets. 

Une gamme complète donnant 

satisfaction aux besoins de chacun ; 

la forme de l’eXCeLLenCe permet de 

concentrer et sublimer les arômes 

de vins tranquilles et effervescents.

Elle remplace peu à peu la forme

du verre «InaO». Conçue pour être 

simple, élégante et solide, l’Excellence 

deviendra vite votre meilleur alliée 

pour déguster vos vins au quotidien.

the eXCeLLenCe collection comprises 

four wine glasses, plus a fl ute and two 

tumblers. 

a complete range that satisfi es everyone’s 

requirements; the shape of Excellence 

concentrates and enhances the aromas 

of both still and sparkling wines. 

it is gradually replacing the shape of 

the inaO glass. Designed for simplicity, 

elegance and strength, Excellence will 

quickly become your chosen partner for 

daily wine tasting.

EXcELLENcE
B e  S I M P L e  !B e  S I M P L e  !B e  S I M P L e  !B e  S I M P L e  !B e  S I M P L e  !

3332



cristallin      sans plomb Lead-free crystal glass

34 35

eXCeLLenCe 50
50 cl - 16 2/3 oz

h : 212 mm - ø : 92 mm

VInS RouGeS
RED WinES

eXCeLLenCe 30
30 cl - 10 oz

h : 188 mm - ø : 78 mm

VInS BLanCS
WHitE WinES

eXCeLLenCe 39
39 cl - 13 oz

h : 199 mm - ø : 85 mm

VInS RouGeS
RED WinES

eXCeLLenCe 25
25 cl - 8 1/3 oz

h : 179 mm - ø : 72 mm

taSteR
taStER

eXCeLLenCe FB 39
39 cl - 13 oz

h : 90 mm - ø : 95 mm

eau / WhISky
WatER / WHiSky

eXCeLLenCe Fh 46
46 cl - 15 1/3 oz

h : 145 mm - ø : 76 mm

eau
WatER

eXCeLLenCe 16
16 cl - 5 1/3 oz

h : 214 mm - ø : 62 mm

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES
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À l’origine, lehmann Glass a créé 

la collection oPaLe pour répondre 

aux besoins des prestigieuses Maisons 

de Champagne, désireuses d’obtenir 

une fl ûte ayant un fond piqué marqué 

permettant de mettre en exergue les 

fi nes bulles de leurs grands crus.

au fi l des années, elle a su conquérir 

un public averti grâce à ses nombreuses 

propriétés œnologiques favorisant 

une effervescence fi ne et longue.

Lehmann Glass originally created

the oPaLe collection to meet the 

requirements of prestigious Champagne 

Houses that were looking for a fl ute with 

a pronounced pointed bowl to highlight 

the delicate bubbles of their fi nest 

champagnes. 

Over the years, Opale has grown 

increasingly popular with discerning 

enthusiasts on account of its many 

œnologica l  benef i ts  that  inc lude 

controlled and long effervescence.

OPALE
B e  B u B B L I n G  !B e  B u B B L I n G  !B e  B u B B L I n G  !B e  B u B B L I n G  !B e  B u B B L I n G  !
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cristallin      sans plomb Lead-free crystal glass

38 39

oPaLe 21
21 cl - 7 oz

h : 205 mm - ø : 67 mm

oPaLe 17
17 cl - 5 2/3 oz

h : 203 mm - ø : 60,8 mm

oPaLe 10 
10 cl - 3 1/3 oz

h : 182 mm - ø : 50 mm

oPaLe 16
16 cl - 5 1/3 oz 

h : 193 mm - ø : 60,8 mm

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

O
P

A
L

E



Vous aimez faire varier les plaisirs ?

La collection SPéCIaLItéS est faite pour 

vous. 

Vous pourrez savourer un Cognac 

dans notre verre eaux de vie, élu 

meilleur révélateur de la richesse 

aromatique du Cognac. 

Vous pourrez sublimer la dégustation 

de vos vins rouges grâce à notre 

verre amplitude ou encore déguster 

vos grands crus d’alsace dans le 

verre Grand Sommelier.

do you like a variety of sensations?

in that case, the SPÉCiaLiTÉS collection is 

perfect for you.

you can savour Cognac in our eaux de 

vie glass that was chosen as the glass 

that best reveals the aromatic richness 

of cognac. 

you will enhance the tasting of your red 

wines using our amplitude glass or taste 

in the Grand Sommelier, your greatest 

alsace  wines.

SPécIALITéS
B e  S P e C I a L  !B e  S P e C I a L  !B e  S P e C I a L  !B e  S P e C I a L  !B e  S P e C I a L  !
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aMPLItuDe 47
47 cl - 15 2/3 oz 

h : 165 mm - ø : 110 mm
Cristallin HP sans plomb
Lead - Free crystal glass

EaUX DE VIE®

GRanD SoMMeLIeR D’aLSaCe 29
29 cl - 9 2/3 oz 

h : 185 mm - ø : 87 mm
Cristallin HP sans plomb
Lead - Free crystal glass

GRanD SoMMeLIeR 22
22 cl - 7 1/3 oz

h : 170 mm - ø : 81 mm
Cristallin HP sans plomb
Lead - Free crystal glass

taSteR 45
45 cl - 15 oz

h : 96 mm - ø : 98 mm
Soufflé bouche
Mouth-Blown

le verre aMPlITUDE a été conçu pour mettre 
en valeur les vins rouges et plus particulièrement 
le Pinot noir. 
Son importante surface d’aération et l’angle aigu 
de ses parois donnent de l’ampleur à votre vin, 
en concentrant les arômes, en développant les 
saveurs, et en favorisant l’expression du fruit.

the aMpLitUDE glass was created to enhance 
red wines and especially pinot noir. its important 
aeration surface and the sharp angle of its walls 
allow fullness of your wine by concentrating the 
aromas, developing the tastes and favouring the 
expression of the fruit.

Vous souhaitez un verre atypique ? 
le TaSTER est fait pour vous. Son empreinte de 
pouce creusée dans le verre permet une prise en 
main agréable ainsi qu’une bonne maniabilité. 
Vous pourrez alors aisément déguster vos cognac, 
eaux de vie... 
la technique du soufflé bouche rend le verre TaS-
TER d’une transparence incomparable.
 
you wish an atypical glass? 
the taStER glass is for you. the thumbprint dug 
into the glass allows a nice control as well as a good 
handiness. then you can easily savor your cognac, 
your eau de vie ... 
the technique of mouth-blown permits to have an 
incomparable transparency of the taStER glass.

les verres GRanD SOMMElIER vous offrent 
la possibilité de consommer autrement vos vins 
blancs. Sa forme si particulière a été pensée et créée 
pour favoriser l’expression du vin.   
le verre GRanD SOMMElIER est particulièrement 
approprié pour la dégustation des vins d’alsace.

GRanD SOMMELiER glasses offer you the opportunity 
to savor otherwise your white wines. its particular shape 
was thought and created to favor the expression of the 
wine. GRanD SOMMELiER glass is particularly suitable 
for tasting the wines of alsace.

En 2009, de grands sommeliers venus des 
quatre coins du monde ainsi que des Maîtres 
de Chais des maisons de Cognac, se sont réu-
nis pour la seconde édition de l’International 
Cognac Summit. Ces cinquante « nez » ont 
sélectionné ensemble le meilleur verre à dégus-
tation du Cognac. après dégustation, ils ont élu 
le verre EaU DE VIE 19, meilleur révélateur de la 
richesse aromatique du Cognac.

in 2009, sommeliers from all around the world as well 
as wines and spirits storehouses masters from the 
Cognac houses, joined together for the second 
edition of the international Cognac Summit. these 
fifty “noses” have worked to select the best glass 
to taste cognac.
after tasting, they have elected EaU DE ViE 19 
glass, the best revealing of the aromatic richness 
of Cognac.

aMPlITUDE® GRanD SOMMElIER®TaSTER®

eauX De VIe 19
19 cl - 6 1/3 oz

h : 160 mm - ø : 86 mm
Soufflé bouche
Mouth-Blown

eauX De VIe 15
15 cl - 5 oz

h : 155 mm - ø : 63 mm 
Cristallin HP sans plomb
Lead - Free crystal glass

VInS RouGeS
RED WinES

CoGnaC / SPIRItueuX
COGnaC / SpiRitS

CoGnaC / SPIRItueuX
COGnaC / SpiRitS

VInS BLanCS
WHitE WinES

VInS BLanCS
WHitE WinES

SPIRItueuX
SpiRitS

taSteR
taStER

oenoMuSt 35
35 cl - 11 2/3 oz

h : 184 mm - ø : 91 mm
Cristallin HP sans plomb
Lead - Free crystal glass
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LE SOUFFLé BOUcHE
MOUtH-BLOWn

art né il y a 2000 ans, le soufflé bouche demande 

une grande rigueur, de la patience et un savoir-

faire unique. Cette technique de fabrication 

requiert une grande habileté ainsi qu’une grande 

précision notamment lors de l’assemblage du pied 

et de la jambe. 

En collaboration avec des artisans Maîtres Verriers, 

lehmann Glass a souhaité créer des collections 

modernes, originales et fabriquées dans le respect 

des plus pures traditions.

le soufflé bouche assure une qualité optimale du 

verre et permet une liberté dans la création des 

formes. Grâce à cette technique on obtient un 

verre très léger, une paraison transparente sans 

reflet ainsi qu’une finesse du buvant incomparable.

La qualité du verre soufflé bouche rend chaque moment 

de dégustation unique et singulier ! 

the art of mouth blowing glass goes back 2000 years 

ago, it requires great discipline, patience and a unique 

know-how. this technique involves high manufacturing 

abilities and great precision particularly when assembling 

the foot and the stem.

in collaboration with Master Glassmakers, Lehmann Glass 

wanted to create contemporary & original collections 

manufactured in collaboration with the purest traditions.

Mouth-blown techniques ensures an optimum quality 

of the glass and allows for freedom in the creation of 

shapes. this technique results in very light glass, a 

transparent and reflection-free bowl and incomparable 

rim thinness.

The quality of mouth-blown glass makes each wine tasting 

unique and particular!

4544



JAMESSE
PRESTIGE

B e  e X q u I S I t e  !

www.lescrayeres.com

B e  e X q u I S I t e  !B e  e X q u I S I t e  !B e  e X q u I S I t e  !B e  e X q u I S I t e  !

la collection JaMeSSe PReStIGe a été 
réalisée en collaboration avec Philippe 
JaMeSSe, chef sommelier du Domaine 
les Crayères (étoilé Michelin). Il 
s’est servi de sa longue expérience 
d’observation et de constat autour des 
vins pour penser cette ligne raffi née, 
pure & élégante. 

la large et généreuse rondeur de chaque 
verre permet d’épauler le vin dans un 
étirement maximal. 

le piqué prononcé favorise une 
effervescence longue et précise pour les 
vins de Champagne et est un point 
de départ rotatif précis pour les vins 
tranquilles. les verres se referment 
lentement et laissent le temps aux 
arômes de se libérer. leur transparence 
permet d’apprécier au mieux toutes 
les nuances des vins.

the JaMeSSe PreSTiGe collection 

has been created in partnership with

Philippe JaMeSSe, chef sommelier at the 

Michelin-starred Domaine Les Crayères. 

Benefi ting from his long experience of 

observing wines, he has designed this 

elegant line with sleek and refi ned curves. 

a wide and generous roundness of each glass 

permits an optimal stretching of the wine. 

The pointed base is pronounced to enhance 

the long and precise effervescence of 

Champagne and to offer a precise rotary 
point of departure for still wines. Glasses 

narrow slowly, giving time for the 

aromatic elements to free themselves. 

the transparency of the glasses will allow 

you to perfectly appreciate the nuances 

of your wines.
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* etirement vertical : 
énergie issue du terroir, colonne vertébrale du vin, aDn (le 
crayeux, le calcaire, le granite, la matière végétale,...)

* etirement horizontal : 
restitution de la palette aromatique (le fruit, la fleur, les 
vertus d’élevage…)

«la forme sphérique des verres Jamesse Prestige 
guide l’évolution des fluides sans les contraindre et 
contribue au comportement naturel de l’effervescence. 
Ces verres favorisent, avec générosité et profondeur, 
l’équation entre l’étirement vertical de la ligne issue du 
terroir et le positionnement horizontal des molécules 
aromatiques pour une fidèle et entière restitution ! »

* Vertical Stretching: 
energy from the terroir, wine’s spine, Dna (chalky, limestone, 
granite, vegetable matter ...) 

* Horizontal Stretching: 
restitution of aromas (fruit, flower, livestock virtues...) 

«the spherical shape of Jamesse prestige glasses 
guides the evolution of fluids without forcing them and it 
favors the natural behavior of effervescence. these wine 
glasses contribute to generously and deeply enhance the 
vertical and horizontal stretching for a true and complete 
restitution! »

Philippe Jamesse

« les grands vins offrent une large diversité de profils et 
une infinie palette de goûts, de couleurs et de vieillisse-
ments. les verres Jamesse Prestige sont des préservateurs 
et des révélateurs du nuancier et de l’énergie contenue dans 
chacun de ces grands vin.
Plusieurs producteurs ont eu le plaisir de redécouvrir leurs 
plus grands crus dans les verres Jamesse Prestige. »

« lorsqu’ils m’ont dit : ‘Je n’ai jamais bu mon vin comme  
ça !’ Cela m’a énormément touché ! »

«Great wines offer a wide variety of profiles and an infinite 
range of tastes, colours and aging. Jamesse prestige 
glasses preserve and perfectly reveal the aromas and 
energy contained in those great wines.
Several wine makers had the pleasure to rediscover their 
greatest wines using Jamesse prestige glasses. »

“When they told me: i never drank my wine that way, i have 
been really moved!” »

Philippe Jamesse

chef sommelier du Domaine les crayères, 
Head Sommelier at Domaine Les Crayères, 
Reims, France 

créateur de la gamme Jamesse Prestige 
Creator of the Jamesse prestige collection

PHILIPPE JAMESSE

Grand Blanc Grand Rouge

Verticalité

Horizontalité
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GRanD RouGe 77
77 cl - 25 2/3 oz

h : 250 mm - ø : 112 mm

GRanD ChaMPaGne 45
45 cl - 15 oz

h : 234 mm - ø : 88 mm

PReMIuM 30
30 cl - 10 oz

h : 215 mm - ø : 77 mm

GRanD BLanC 76
76 cl - 25 1/3 oz

h : 229 mm - ø : 119 mm

VInS RouGeS
RED WinES

VInS BLanCS
WHitE WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES
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Soufflé bouche Mouth-blown



cLASSIqUE
B e  S o P h I S t I C a t e D  !

Opéra de Reims, France

Conçue pour des restaurants 

conventionnels et haut de gamme, 

cette collection comprend trois 

verres de qualité supérieure aux 

formes classiques et épurées.

Fonctionnelle, élégante et de 

grande qualité, cette ligne prouve 

aux consommateurs que le plaisir 

du vin débute avec le verre.

les verres CLaSSIque dévoilent 

les arômes des plus grands vins 

rouges, vins blancs et vins de 

champagne et traduisent leurs 

messages aux sens de l’homme 

de façon délicate et subtile !

Designed for conventional and high end 

restaurants, this collection includes three 

superior and fine-tuned wine glasses 

made of classic and refi ned shapes. 

Functional, stylish & high in quality, these 

glasses proves to consumers that the 

pleasure of tasting wine starts with the 

glass.

CLaSSiQue glasses translate the wine’s 

message to human senses in a perfect 

way and enhance the fl avours of the 

world’s greatest red wine, white wine & 

champagne sparkling wine! 

B e  S o P h I S t I C a t e D  !B e  S o P h I S t I C a t e D  !B e  S o P h I S t I C a t e D  !B e  S o P h I S t I C a t e D  !
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CLaSSIque 60
60 cl - 20 oz

h : 224 mm - ø : 70 mm 

CLaSSIque 50
50 cl - 16 2/3 oz

h : 219 mm - ø : 64 mm

CLaSSIque 30
30 cl - 10 oz

h : 233 mm - ø : 49 mm

VInS RouGeS / VInS BLanCS
RED WinES/ WHitE WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

VInS MILLéSIMéS
VintaGE WinES

“  les arômes du vin sont comme 
une délicate poésie ! ” 

“ the flavor of wine is like a delicate poetry!”

louis Pasteur (1822-1895)

C
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Soufflé bouche Mouth-blown



PRO-ŒNO
B e  M o D e R n  !B e  M o D e R n  !B e  M o D e R n  !B e  M o D e R n  !B e  M o D e R n  !

les propriétés œnologiques de 

la collection PRo-Œno résident 

dans leurs formes modernes et 

innovantes ainsi que dans leur fond 

plat qui favorisent une agréable 

restitution de la robe. 

Grâce à son volume et à son piqué, 

la rotation du vin est facilitée

et l’oxygénation est plus rapide,

ce qui rend le bouquet intense.

La forme contemporaine du verre 

PRo-Œno permet de concentrer et 

d’intensifier les arômes.

the enological properties of the

Pro-Œno collection can be found both 

in their modern and innovative shapes and 

their fl at base that enhance a pleasing 

resolution of the color of the wine.

the volume and the pointed bottom of 

these glasses facilitate the rotation of 

the wine and leads to faster oxygenation, 

which allows an intense wine bouquet.

The unique contemporary shape of the Pro-

Œno glass concentrates and intensifi es 

aromas.
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PRo oeno 35
35 cl - 11 2/3 oz

h : 209 mm - ø : 78 mm

PRo oeno 45
45 cl - 15 oz

 h : 218 mm - ø : 85 mm

PRo oeno 60
60 cl - 20 oz

 h : 223 mm - ø : 95 mm

PRo oeno 45
45 cl - 15 oz

h : 103 mm - ø : 85 mm

PRo oeno 28
28 cl - 9 1/3 oz

h : 220 mm - ø : 65 mm

VInS RouGeS
RED WinES

VInS MILLéSIMéS
VintaGE WinES

VInS BLanCS
WHitE WinES

eau / SPIRItueuX
WatER / SpiRitS

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinESP

R
O
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E
N
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Soufflé bouche Mouth-blown



Collection phare de la marque, 

lehmann Glass a dessiné la 

gamme authentIqueS dans 

l’esprit d’élégance et de raffinement 

les plus purs.

Cette ligne a été créée dans le 

but de répondre aux attentes et 

besoins des prestigieuses maisons 

de Champagne désireuses d’avoir 

des outils œnologiques soufflés 

bouche pour la dégustation de 

leur Champagne. 

Leur fond piqué marqué permettra de 

favoriser et de prolonger l’effervescence de vos 

vins pétillants !

as the Flagship collection of the brand, 

Lehmann Glass has designed the 

auTHenTiQueS range in the purest spirit 

of elegance and refi nement.

this range was created to meet the 

needs and expectations of prestigious 

Champagne houses that were looking for 

mouth-blown oenological tools to taste 

their Champagne.

Their pronounced pointed bottom wi l l 

enhance  and  pro long  the  effervescence 

of your sparkling wines!

AUTHENTIqUES
B e  P u R I S t  !

parc Floral de paris, France

B e  P u R I S t  !B e  P u R I S t  !B e  P u R I S t  !B e  P u R I S t  !
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authentIqueS 29
29 cl - 9 2/3 oz

h : 210 mm - ø : 72 mm 

authentIqueS 21
21 cl - 7 oz

h : 205 mm - ø : 66 mm

authentIqueS 16
16 cl - 5 1/3 oz

h : 191 mm - ø : 61 mm

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

“  Je ne bois du Champagne qu’à deux 
occasions. Quand je suis amoureuse et 
quand je ne le suis pas ” 

“  i only drink Champagne on two occasions. 
When i am in love, and when i am not ”

Coco Chanel (1883-1971)

A
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la collection oBLIque est une 

collection fantaisiste, qui marque 

les esprits. Son buvant coupé de biais 

vous offre une occasion unique 

d’appréhender et d’expérimenter 

une nouvelle façon de déguster.

Ses propriétés œnologiques résident 

dans son piqué qui favorise le fl ux 

des fi nes bulles afi n de prolonger 

le plaisir. la méthode de fabrication 

en fait  un verre d’une pureté ,

d’une transparence et d’une fi nesse 

incomparables.

oBLIque is an unusual, eye-catching 

collection. its rim is cut at an angle, giving 

you a unique approach to the wine and 

allowing you to try a new way of tasting.

its oenological properties lie in its 

pointed bowl that enhances the fl ow of 

fi ne bubbles to prolong the pleasure. the 

manufacturing process produces a glass 

with incomparable purity, transparency 

and fi nesse.

OBLIqUE
B e  F a n C y  !B e  F a n C y  !B e  F a n C y  !B e  F a n C y  !B e  F a n C y  !
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oBLIque 50
50 cl - 16 2/3 oz

h : 250 mm - ø : 92 mm

VInS RouGeS
RED WinES

oBLIque 40
40 cl - 13 1/3 oz

h : 230 mm - ø : 88 mm

VInS BLanCS
WHitE WinES

oBLIque 13
13 cl - 4 1/3 oz

h : 250 mm - ø : 49 mm

VInS eFFeRVeSCentS
SpaRkLinG WinES

“  Une bouteille de vin contient plus de 
philosophie que tous les livres du monde ”  

“  a bottle of wine contains more philosophy than all the 
books in the world ”

 
louis Pasteur (1822-1895)
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Soufflé bouche Mouth-blown



cARAFES
DEcANTERS

B e  D e L I C a t e !

Procédé délicat, la décantation favorise le 

développement des arômes du vin et nécessite une 

certaine expertise :  

-  les vins blancs, les vins doux, certains vins rouges 

jeunes et fruités et même quelques champagnes 

doivent être carafés et dégustés rapidement.

-  Décanter un vin rouge jeune et puissant plusieurs 

heures avant le service donne une chance 

au vin de s’ouvrir et d’atteindre un stade de 

développement qui nécessite normalement des 

années de vieillissement.

-  les vins plus âgés, de 10 ans et plus, sont plus 

complexes et doivent être traités au cas par cas. 

nos Carafes sont fabriquées dans le respect de 

la tradition verrière et sauront vous surprendre 

grâce à leurs formes originales, raffi nées et élégantes, 

spécialement créées pour accueillir tout type de 

vin.

Delicate process, decanting wine allows the development 

of aromas and requires some expertise:

-  the white wines, sweet wines, some young and 

fruity red wines and even a few champagnes must be 

decanted and tasted quickly.

-  Decanting a young & powerful red wine several hours 

before it is served gives the wine a chance to bloom 

and attain a stage of development that normally 

requires years of ageing. 

-  Older wines, 10 years and older, are more complex and 

should be treated on a case by case basis.

Our decanters are manufactured in compliance with the 

glassmaking tradition and will surprise you with their 

original shapes, refi ned and elegant, specially created for 

any type of wine.

B e  D e L I C a t e !B e  D e L I C a t e !B e  D e L I C a t e !B e  D e L I C a t e !
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 CaRaFe ŒnoMuSt 120   
120 cl - 40 oz

h : 350 mm - ø : 140 mm
Souflé bouche 

Mouth-Blown

 CaRaFe ŒnoMuSt 200  
200 cl - 66 2/3 oz

h : 355 mm - ø : 180 mm
Souflé bouche 

Mouth-Blown

 CaRaFe ŒnoMuSt 75   
75 cl - 25 oz

h : 360 mm - ø : 88 mm
Soufflé bouche 

Mouth-Blown

 VeRRe à DéCanteR ŒnoMuSt 150
150 cl - 50 oz

h : 300 mm - ø 160 mm
Soufflé bouche 

Mouth-Blown

VInS RouGeS
RED WinES

VInS MILLéSIMéS
VintaGES WinES

VInS FRaIS.
Sa forme permet d’être placée

dans un conservateur

tout tyPe De VInS
aLL kinD OF WinES

FRESH WinES
its shape allows it to be placed  

in a wine coolerO
E

N
O
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165 cl - 55 oz
h : 350 mm - ø : 140 mm

Soufflé bouche 
Mouth-Blown

F
U

S
IO

N

190 cl - 63 1/3 oz
h : 376 mm - ø : 175 mm

Soufflé bouche 
Mouth-Blown

G
R

IP 125 cl - 41 2/3 oz
h : 240 mm - ø : 230 mm

Cristallin sans plomb
Lead-free crystal glass 

A
M

P
L

IT
U

D
E

150 cl - 50 oz
h : 260 mm - ø : 228 mm

Cristallin sans plomb
Lead-free crystal glass
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IlS nOUS FOnT COnFIanCE
tHEy tRUSt US

P a R t e n a I R e S  e X C L u S I F S  M o n D e
W o r L d W i d e  e X C L u S i v e  P a r T n e r S

e u R o P e

n o R t h  a M e R I C a

C e n t R a L  &  S o u t h  a M e R I C a

a S I a

a F R I C a  &  M I D D L e  e a S t

Belgium
Belgium
CZ / Slovakia
Denmark
Estonia
Finland / Sweeden
Germany
Greece
Italy
Turkey
UK
UK
UK
Ukraine
Spain / Portugal

Canada 
USa

Mexico

China / HK / Macao
Japan
Japan
South Korea
South Korea
Thailand
Taiwan

South africa
UaE

eJ Impex BVBa
Picla SPRL
Premium Gastro
Catching Wines aps
Manipenny
Ceesta oy
Prestige Showrooms
tzibre
arcucci trade
Interni Limited
Western house
Waiter’s Friend
Birchgrove
France Glass
export Cave

Ricardo
kiyasa Corporation

neuhauspower

Beijing Seina trade, Ltd
Global Co., Ltd
Living kamatoku Corp
Docht International
hankook Chinaware Co,Ltd
Great Siam 2012 Co,Lte
Bohemian Ltd

Culinary (LDI)
Spyro Dubai

FRanK SlEGERS
aMaURY DE JaMBlInnE
PETR SVEJKOVSKÝ
JEnS FERDInanD
REIn KaSEla
CHRISTIan FROM
FRIEDRICH H. SCHMIDT
alBERT TSIBRE
GIUSEPPE aRCUCCI
TaRIK UYSal
GORDOn SOUTH
ROSEMaRY FEnnER
DInaH JaMES
MOUlOUD ZITOUT
JOSE lUIS aRRanZ

THaO nGUYEn
YaSaMIn BaHaDORZaDEH

MIGUEl nEUHaUS

CHaRlES SIMOn
TORU SaKUMa
MaSaaKI aKIZaWa
SIMOn JanG
Can lEE
naTaPORn PHaEnGBUTDEE
MaGGIE CHanG

STEFan GUTSTaDT
SaManTHa aRaUJO

info@ejimpex.com
info@picla.be
ps@premium-gastro.com
mail@catchingwines.dk
rein@manipenny.ee
christian.from@ceesta.com
info@prestige-showrooms.com
tsibre4@otenet.gr
giuseppe.arcucci@arcuccitrade.it
tuysal@interni.com.tr
gordon.south@western-house.com
rosemary@waitersfriend.com
sales@birchgrove.co.uk
mzitout@hotmail.com
info@exportcave.es

thao@ricardocuisine.com
yasamin@kiyasa.com

mneuhaus@neuhauspower.com

c.simon@lehmannglass.fr
sakuma@globalwine.co.jp
info@kamatoku.com
simon.jang@docht-intl.co.kr
can@hankook.com
greatsiam2012.c@gmail.com
maggie@bohemian.com.tw

stefan@culinary.co.za
samantha.a@spyrodubai.com

Beverage Stores 
Foodservice
Foodservice
Retail & Foodservice
All Markets
All Markets
Retail & Foodservice
All Markets
All Markets
All Markets
Retail
B to B
Retail & Foodservice
All Markets
All Markets

All Market for Vinalies Collection
All Markets

All Markets

Sales Manager for all Markets
All Market for Vinalies Collection
All Markets for Jamesse Prestige
Foodservice & B to B
Retail
All Markets
All Markets

All Markets
All Markets

7574
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Projet C.H.R. - Jean-Luc Lidecker : jeanluc.projectchr@gmail.com

Elinium (palaces 5*) - Sébastien Colinet : sc@elinium.eu

Martel - Laurent Martel : contact@martelchr.com

Blot - Christian Blot : blot@blot.fr

C.H.R. Alsace - Gilles Hakim : gilles.hakim@chra.fr

E.B.H. - Emmanuel Barge : ebh.artsdelatable@wanadoo.fr

Froid Cuisine 24 - Michel Gatinel : m.gatinel@froidcuisine24.fr
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Projet C.H.R. - Jean-Luc Lidecker : jeanluc.projectchr@gmail.com

Elinium (palaces 5*) - Sébastien Colinet : sc@elinium.eu

Martel - Laurent Martel : contact@martelchr.com

Blot - Christian Blot : blot@blot.fr

C.H.R. Alsace - Gilles Hakim : gilles.hakim@chra.fr

E.B.H. - Emmanuel Barge : ebh.artsdelatable@wanadoo.fr

Froid Cuisine 24 - Michel Gatinel : m.gatinel@froidcuisine24.fr
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Elinium (Palaces 5*) - Sébastien Colinet : sc@elinium.eu

 Froid Cuisine 24 - Michel Gatinel : m.gatinel@froidcuisine24.fr

 E.B.H. - Emmanuel Barge : ebh.artsdelatable@wanadoo.fr

 C.H.R. alsace - Gilles Hakim : gilles.hakim@chra.fr

 Blot - Christian Blot : blot@blot.fr

 Project C.H.R. - Jean-luc lidecker : jeanluc.projectchr@gmail.com

 Martel - laurent Martel : contact@martelchr.com

D I S t R I B u t e u R S  C h R  F R a n C e
F o o d  S e r v i C e  d i S T r i B u T o r S  F r a n C e
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