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* Melchizedec * Solomon * Balthazar * Mathusalem * Jeroboam  *® Standard * Chopine
40} bothghe 24 bottiglie |6 botlighe 8 bottigle 4 bottiglie | botliglia 0,33 bothiglia
30 L 18 L 2L 6L L 0751 0,25 L

* Primat * Nabuchodonosor * Salmanazar  * Rehoboam *Magnum  * Demi
36 bottighe 20 bottiglie 12 bottighe G bottiglie 2 bottiglie 0.5 bottighe
27 L e L 9L 4.5 L R 0,375 L
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| | | Nomi bottiglie
Th. ' per formato




Bordolese  Bordolese Bordolese Bordolese Borgognotta
a spalla alta Imperiale piccola o Borgoghona

Alsaziana Renana Anfora Clavelin




b

Champagnotta Champagne Porto Marsala
cuveelriserva Madeira
Pulcianella o Tokaii Fiasco Albeisa Consorzio

bocksbeutel Collio



ALBEISA ALSAZIANA ANEORA BORDOLESE BORDOLESE BORGOGNOTTA
RENANA A SPALLA ALTA  EORGOGNONA
‘ ‘ I

(HAMPAGNE  CHAMPAGNOTTA FORIN
CUVEE SCIAMPAGNOTTA FIASCD MARSALESE PORTO PULCIANELLA
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bicchierni
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Zalto - Champagne Alta Langa by Giugiaro



Bollicine
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Stolzle Riedl






Qravner




Distillati ¢ Passiti
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Bollicine:
4-6 °C Champagne, Cremant, Spumanti secchi, vini frizzanti
6-8° Spumanti dolcl

Vini Bianchi:
8-10°C vanno serviti | vini bianchi giovani e freschi, che hanno un affinamento solo in acciaio e

vanno bevuti nel giro di pochi mesi;
10-12°C vanno serviti | vini bianchi piu strutturati che hanno un affinamento un piu lungo e sentori

piu evoluti, Vini Passiti e Liguorosi Bianchi.

Vini Rosati:
8-10°C vanno serviti | vini rosati giovani e freschi;
10-12°C vanno serviti | vini rosati piu strutturati.

Vini Rossi:

12-14°C vanno servitl | Vini Rossi giovani per poterne apprezzare Il sentore vinoso e le deliziose
note floreali e di frutta fresca;

14-16°C vanno serviti | Vini Rossi di media struttura, Vini Passiti e Liguorosi Rossi;

16-18°C vanno servitl | Vini Rossi da lungo invecchiamento, ovvero vini rossi evoluti, di grande
struttura e tannicita, facendo risaltare non soltanto I'eleganza del vino, ma soprattutto | profumi
terziari e la piacevolezza gustativa data dall’equilibrio delle parti morbide e dure del

vino. Temperature piu alte farebbero esaltare sentori fastidiosi, come |'eccesso di alcool, coprendo |
sentori di frutta matura o piu speziati, che invece esaltano le caratteristiche peculiari di questi vini.






e scaffali in legno

e lontana da fonti di vibrazioni e tremori

e temperatura costante compresa tra 10° e 15°C. Al di sotto del 6°C o sopra | 25°C per
motivi diversi si va a deteriorare la bottiglia e soprattutto il suo contenuto.

e umidita di circa il 70%: al di sotto c’e il rischio che I tappi di sughero si secchino
perdendo di efficacia isolante e traspirante, al di sopra c’e il rischio che si formino
muffe.

e luce molto soffusa

e buona ventilazione per evitare la formazione di muffe

e assenza di elementi di disturbo (la cantina deve essere un ambiente privo di
aromi.Non e possibile tenere in cantina salumi, formaggi, vernici, detersivi e/o
detergenti, caldaie e/o bruciatori.)

| vini sI dispongono In cantina secondo uno schema ben preciso. Dato che I'aria calda
tende a salire, | piani piu bassi della cantina avranno temperature piu basse.

Per cui, avendo ben cura di non metterli mal a contatto con il pavimento, metteremo negli
scaffall piu bassi | vini spumanti, sopra di essi I vini bianchi leggeri e, via via a salire, | vini
bianchi strutturati, | vini bianchi liguorosi, I vini rosati, 1 rossi giovani, | rossi strutturati e,
Infine, piu in alto di tutt, | vini rossi invecchiati.



