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£  Periodo dz tmbottzghamento E
& | Vini Sfusi Genngio | Aprile * | :Maggio | Giugno | Luglio | Agosto |Settembre| Ottobre |5
E. - Marzo - Dicembre | 1355
Q?‘ Raboso (affinafo in botfe) Fermo Fermo | ' Fermo | Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo r”L 4
E:' Raboso (setco) : ‘Mosso- | Fermo | Fermo Fermo Fermo | Fermo Fermo | Fermo | Ll
E‘ Vigna dei Bonato (Cab. Sau.) Mosso - Fermo Fermo Fermo - | Fermo Fermo Fermo Fermo :
E Cabernet Volos Mosso - Fermo - | ° Fermo : Fermo | Fermo Fermo Fermo Fermo 1;1
| Merlot : Mosso- | Fermo .. | - Fermo Fermo Fermo | Fermo | Fermo | Fermno |
{‘ ‘Sauvignon (bianco) | Messo- | Fermo Fermo | Fermo Fermo | Fermo | ~Fermo | Fermo ~ ;’”
Hourl&i Mosso-. | Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo. | Fermo ;;'
| Bianco Secco Mosso- | Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo | Fermo f'
| Chardomnay Mosso - |  Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo | Fermo | .58
' | Cabernet Sauvignon Frizzante + | Frizzante + | Frizzante -| Mosso+ | Mosso- | Fermo Fermo | -Fermo |
Cabernet Franc. Frizzante +| Frizzante + | Frizzante -| Mosso + | Mosso- | Fermo Fermo | Fermo _: g 1
| Verduzzo Trevigiano Frizzante + |Frizzante + Frizzante -| Mosso+ | Mosso- | Fermo Fermo Fermo =
, Bianco de Gigio . Frizzante + | Frizzante + | Frizzante -| Mosso + | Mosso- | Fermo Fermo | Fermo - ﬁ.
+ | Manzoni Bianco- - _ Frizzante + | Frizzante + | Frizzonte -| Mosso + | Mosso- | Fermo fermo Fermo ‘:
o= | Pinoi Nero = "~ .~~~ |Frizzonte +| Frizzante + | Frizzante-| Mosso +.| Mosso- | Fermo. Fermo | Fermo 1:
B, Glem'o Prose(co _ | Frizzonte + | Frizzante + Frizz:unte Frizzante - | Mosso + | Mosso - | Fermo Fermo _‘
Refosco dal P.Rosso - - | Frizzonte + Friﬁunte +| Frizzante | Frizzante - | Mosso + | Mosso - Fer_riio Fermo - -
54| Franconia * | Frizzante + | Frizznte + | Frizzante | Frizzante - | Mosso+ | Mosso- | Fermo | Fermo |2
& | Soreli Frizzante + | Frizzonte + | Frizzante | Frizzante - | Mosso + ~ Mosso- | Fermo | Fermo “'
Matbech * | Frizzamte + | Frizzante +| Frizzante |-Frizzante - | Mosso + | Mosso- | Fermo | Ferma |
| Traminer Aromatico -+ |Frizzante +| Frizzante + | Frizzonte | Frizzante~ | Mosso+ | Mosso- | Fermo | Fermo
3 Ribolla Gialla Spumante + Spumante +) Spumante - Frizzante + | Frizzante + Frizzante -| Mosso + | Mosso - -
" Grapariol _ _{Spumante +|Spumante +| Spumante -| Frizzante + | Frizzante +| Frizzante -| Mosso + | Mosso~ |
Rabosa (amabile) - _ |Spumarite + Spumante +| Spumante -| Frizzante + | Frizzante +| Frizzante -| Mosso + | Mosso - g
1 Rnsm S Spumante + Spumun’te +| Sponiunte - | Frizzante + Frizzante +| Frizzante -| Mosso + | Mosso - |-
: ‘H’ur%:el'_i?inh Rossn _h '3 | Spumaife + Spnmunte +| Spumente -| Frizzante + | Frizzante + Frizzante -| Mosso + Mosso - JI
,i Verduzzo Frivlano | Spumante + Spumante +| Spumante - Frizzante + | Frizzante +| Frizzante - | Mosso + l'uosso 3 ‘;_f;-: :
E ‘Schioppettino _ |Spumante + Spmmnte-+ Spummit_é- rFrizzume + | Frizzante + Frizz_pn_fa -| Mosso+ | Mosso - B
& Moscato Giallo “|Spumante +/Spumante +| Spumante -| Frizzante + | Frizzante +| Frizzante <| Mosso + | Mosso -
i St _ e 8 e ik
E Legenda. » :Cuyuﬂeristitu _ - Pressione del vino Peso bottiglia
W Fermo -0 afmosfere 300 - 400 grammi REhE
ﬁ Mosso. - 0,5~ 1,0 atmosfere 400 - 600 grammi e t ;
3 Frizzante 1,0 2,5 atmosfere 600 - 700 grammi L T
[1‘:1 _ Spumante 25 5,0 atmosfere 700.- 900 grammi
g I-valosi indicati vulganu per una femperatura-ideale di.18°. Cundmom di temperature diverse da quellu ideale ovvero.droppo basse o troppo- - 1*’ |
i alte, per gli ombienti di conservaziane del prodotio (cantine froppo fredde o froppo-calde) o per le condizioni imatiche (inverni Imppo Iunglu 1‘—
A e nglt[' e/0 primavere anticipate), rallentano o accellerano i témpi di raggiungimento deivalori desiderati del vino. : B
53 * Le damigiane scolmate vanne al pid presto nsl‘rene in recipienti-piccoli (bottiglie, bottighioni). .. === -7 | TC _, -rr
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