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AROM'UP

Stemglass 60 Red wine stemglass 43
J9200 U1901

es verres de la collection Arom'Up agissent comme

des boosters d’aromes. Leur forme est entierement
dédiée a la préservation de ces parfums délicats et vo-
latils : le vin s'oxygene parfaitement dans la chambre
aromatique aux dimensions expertes.

o enhance the taste experiences, glasses in the

Arom'Up collection act to boost the aromas. Their
shape is entirely designed to preserve the delicate and
volatile flavours, and the wine oxygenates perfectly in
the expertly-dimensioned aromatic chamber.
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White wine stemglass 35 Stemglass 25
U1902 J9199

ie Glaser der Kollektion Arom’Up verstarken das

Aroma Threr Weine. Die Glaserform ist vollstan-
dig auf die Bewahrung dieser feinen und fluchtigen
Aromen abgestimmt: Der Wein wird in der Aroma-
kammer expertenhaft mit Sauerstoff angereichert.

Las copas de la coleccién Arom'Up actlan como
potenciadores de aromas. Sus formas estdn total-
mente pensadas para preservar estas notas delicadas y
fugaces: el vino se oxigena a la perfeccion en la cdmara
aromdtica, con unas dimensiones perfectas.
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Finesse du buvant (0.9 mm)

contact agréable aux levres

- Fine rims (0.9 mm)

pleasant feel against the lips

- Feinheit des Mundrandes (0.9 mm)

angenehmes Geflihl beim Kontakt mit den Lippen
- Finura de la boca (0.9 mm)

contacto agradable a los labios

Cheminée rétrécie

pour une meilleure concentration des aromes
- Narrower upper section of the bowl
concentration of the arromas

- Aromaraum Konzentration der Aromen

- Zona aromatica

Para una mejor concentracidn del aroma

Chambre aromatique qui occupe

la moitié de la paraison

favorise le développement d’aromes fruités

- Aromatic room aromas concentration

- Aromakammer in Kelchmitte

begiinstigt die Aroma-Entwicklung der
Rebsorten zu sammeln

- Camara aromatica que papa la mitad del caliz
favorece el desarrollo de los aromas frutales

Large surface d’oxygénation

Naissance d'aromes

- Angle release molecules indicates right amount
of wine

Develops oaky flavors, or fruity when the angle
is higher in the glass

- Absatz Brechen der Molekdle richtige
Weinmenge

Entwickelt Holz- oder Fruchtaromen, wenn sich
die Schrigung héher im Glas befindet

- Amplia superficie de oxigenacién

Nacimiento de los aromas

Cuvette plate

stabilité et pas de rétention d’eau

au lave-vaisselle

- Flat bases

stable, no depressions in which water can gather
after dishwashing

- Flacher FuB3

Stabilitdt und keine Wasserriickstinde am Glas in

der Geschirrspllmaschine
- Base plana

que favorece la eliminacién del agua en el lavavajillas



https://chefsommelier.nt-rt.ru/
mailto:ceb@nt-rt.ru



