A chaque vin son verre.

Le choix du verre approprié pour chaque type de vin permet d'en apprécier davantage tous les arémes.
Sa forme, sa taille et sa couleur peuvent avoir une influence énorme sur le plaisir que vous en tirerez.

Idéal pour les pinots noirs, les
bourgognes et les barbarescos, ce
verre un peu plus large que les
verres a bordeaux permet aux
aromes complexes de ces vins de
mieux se deployer.

Concu pour les rouges moyennement
corsés comme les zinfandels et les
chiantis, ce verre au ballon profond
rehausse les bouquets subtils qui les
ont rendu célebres.

Grace asa plus grande taille, ce
verre reussit a harmoniser les
multiples arobmes des bordeaux
et des cabernets sauvignons.

Elaboré pour les sauvignons blancs et
les sémillons, ce verre révele mieux les
aromes floraux de ces cépages et son
ouverture plus étroite dirige le vin a
I'avant du palais.

Concu pour les chardonnays et les
pinots grigios, ce verre plus étroit
concentre lesarébmes tout en gardant
les vins frais plus longtemps.

Les flQites sont les verres par excellence
pour le champagne et les mousseux.

Leur forme allongée emprisonnent les
bulles et conservent au vin sa fraicheur
plus longtemps.
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