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QUELS TYPES DE VERRES
- POUR QUELS TYPES DE VINS ? -
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Le verre a vin rouge doit posséder un fond large et une cheminée resserréee pour pleinement libérer ses
aromes a la dégustation. La forme tulipe permet au vin d'arriver a un edroit plus précis en bouche grace
a son buvant refermé. C'est ce qui fait que les tanins trés présents dans les Bordeaux notamment, se
répandent en bouche. La forme ballon permet, quant a elle, de valoriser les vins a la robe intense. Sa forme
arrondie concentre les aromes en permettant une aération relativement restreinte due a son buvant
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Le verre avin blanc est sensiblement plus large et évasé que le verre a vinrouge, cependant il doit étre plus
petit afin de préserver son gout et sa finesse. Cependant, il est plus petit, ce qui permet de maintenir la
fraicheur du cru le temps de la dégustation et d’éviter que I'équilibre des arémes se volatilise.
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La forme tulipe est la mieux
adaptee. Le vin rosé étant domine
par des notes de téte qui ont
besoin de peu d'oxygénation, un
verre haut et étroit permet de
devoiler toutes ses subtilites. La
jambe étiree évitea le contact de
la main sur le calice et permettra
de conserver la fraicheur du rosé.

Pour maintenir ['effervescence
des champagnes et vins a bulles,
la flite est incontournable. Sa
forme tulipe est adaptée aux
vins particulierement mousseux
qui exigent un certain volume
pour libérer leur finesse et
leur complexité. La coupe,
bien qu'esthétique, fait perdre
rapidement les bulles et n'est pas
vraiment adatee a la déegustation.

Connu de tous, le verre Inao est
le plus adapté a la dégustation. Sa
forme reunit tous les parameétres
pour déguster tous types de vin,
méme si a I'usage, il n‘est pas le
plus précis en terme de saveurs et
d'arémes, il reste une valeur sire.
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