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IL BICCHIERE .

ciustoper 11 VINO

Mini-guida al corretto abbinamento vino-bicchiere.

Ci sono regole precise per servire il vino nel bicchiere,
sia per ragioni estetiche e di bon ton, sia per esaltarne i colori, i profumi,
la limpidezza e tutte le caratteristiche organolettiche.
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- BORGOGNA COPPA SAUTERN
FLUTE . .R_ENANO ) Vini corposi Spumanti dolci Vini da meditazione,
Prosecchi, frizzanti, Vini strutturati e strutturati e aromatici dolci, muffati
spumanti, e grandi spumanti di invecchiamento
champag'ne, segchi medio
TULIPANO Vini di medio Vini molto Passiti e vini dolci
Vini giovani corpo strutturati e molto
e leggeri invecchiati
LA DISPOSIZIONE A TAVOLA CONSIGLIATA E per non perdervi in un bicchier d'acqua, ricordate le regole

generali sul bicchiere da vino:

DI QUALE MATERIALE

FLﬂTE di cristallo o di vetro sottile, rigorosamente trasparente, né co-
lorato né lavorato.
R0OSSO

QUANTO RIEMPIRLO

fino a 1/3 della sua capacita.

\ 4 BIANCO

dallo stelo, mai dalla coppa.

ACOUA

preferibilmente a mano con sola acqua calda e poi asciugato
accuratamente con un panno.
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