SADAN SERVERER DU £T GODT GLA VIN weecpieerscem

[EMPERATUR il

1oL
TIP: :

painfiasienngi MVId & CNampagne
vadt kekkenrulle, og I8
10 06 fryseren i’ R0SE
10 minutter, for at 6-10°C
Kgle den hurtigere Hverdagshobler
e 17
NAR VINEN SKAL ABNES

FJERN FOLIEN

sommelierer Skarer folien ved den nedre kant af
traditionglle drsager. Det reducerer 0gsa risikoen for
at vinen drypper, ndar man halder. Folieskerers
(18rimod SKErer ved den averste kant, 0g kan alt efter
SMag Vere Visuelt panere.

PROPTR/AKKEREN

Prik proppen et lillg stykke ved siden af midten. Pa den
made er dit 1@ft af proppen mest skansomt for korken,
00 QU mindsker risikogn for, at proppen smuldrer.

HESIEHNE Llégl:ﬂViﬂBﬂ OVer pa mindre

Frflasken ikketom? flagker, for at eksponere den for

Vinens Itningsproces starter, s snartcwdoner ~ Mnare L. DUkan 0gse

fagken. Den Kan remses, men ikke stoppeg helt. 21SKArTe 00 SYSIEme, som
f 8ks. Coravin, Ger kan forlnge

den abne vins Ievetid op il flere
| B maneder.

DETRIGTIGE GLAS

o Vinglassets kuppel
i/ § DAVITKBT vinens aroma.
N\—~ Strkuppel=» starre
OVITlaqe =» mere
droma.

o Valgtoellertre
glastyper, aer passer
il dine drikkevaner,
1.8ks. et il rga, hvid og
mousserende vin.
storthviavinsglas
fUngerer [ gurigtfint
som universalglas.

ILTNING

BIVVINENTIDTILAT ABNE SIG

[Iting 61 noget ar dst, der kan nave den
STArste positive effekt pa din
Vinoplevelse. Den kiassiske metode er at
n&Ide vinen pa karaffel i1-3timer, men
B skal eller en gryae kan 0gsa klare

opgaven. MIN. TTIME FIR

/
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