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Perwdo dz zmbottlghamento

| Vini Sfusi Gennaio | Aprile | :Maggio | Giugno | Luglio | Agosto |Setiembre| Ottobre | i
: Marzo : Dicembre :ffé.l
Raboso (cffinato in botte) Fermo Fermo |~ Fermo Fermo Fermo | - Fermo Fermo | Fermo | i
... Raboso (secco) Mosso - Fermo : Eermo Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo | .
Vigna dei Bonato (Cab. Sau.) Mosso - Fermo - Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo
} - Cube_rnet Volos Mosso - Fermo Fermo : | - Fermo Fermo Fermo Fermo | Fermo
| Merlot Mosso - Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo | Fermo
r Sauvignon (bianco) -Mosso - Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo |- Fermo Fermo -
Fleurtai Mosso - Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo
¢ | Bianco Secco Mosso - Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo
| Chardonnay Mosso - | Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo Fermo | Fermo
= [ Cabernet Sauvignon Frizzante + | Frizzante + | Frizzante -| Mosso + | Mosso- | Fermo Fermo | -Fermo |2
Cabernet Franc Frizzante +|Frizzante + | Frizzante -| Mosso + | Mosso- | Fermo Fermo Fermo )
; Verduzzo Trevigiano Frizzante + | Frizzante + | Frizzante -| Mosso + | Mosso - |  Fermo Fermo | Fermo
-+~ | Bianco de Gigio Frizzante + | Frizzante + | Frizzante - |  Mosso + | Mosso- | - Fermo Fermo Fermo
| Manzoni Bianco 4 Frizzante + | Frizzante + | Frizzante -| Mosso + | Mosso- |- Fermo Fermo | - Fermo
Pinot Nero '* Frizzante + | Frizzante + | Frizzante - | Mosso + Mosso - Fermo Fermo Fermo
4 'Qlerq‘- 0 Prosgc'co Frizzante + | Frizzante + | Frizante | Frizzante - | Mosso + | Mosso - Fermo Fermo :
| Refosco dal P. Rosso Frizzante +| Frizzante + | Frizzante | Frizzante - | Mosso + | Mosso- | Fermo | Fermo- %
= | Franconia | Frizzante + | Frizzante + | Frizzante | Frizzante - | Mosso + | Mosso- | Fermo Fermo
| Soreli Frizzante +| Frizzante + | Frizzante | Frizzante - | Mosso + | Mosso- | Fermo | Fermo
| Malbech -| Frizzante + | Frizzante + | Frizzante | Frizzante - |- Mosso + | Mosso- | Fermo | Fermo
: > | Traminer Aromatico Frizzante + | Frizzante + | Frizzante { Frizzante- | Mosso+ | Mosso- | ~Fermo Fermo
' Ribolla Gialla Spumante +|Spumante +| Spumante -| Frizzante+ | Frizzante +| Frizzante =| Mosso + | Mosso - | =:
* Grapariol Spumante +|Spumante +| Spumante -| Frizzante + | Frizzante +| Frizzante <| Mosso + | Mosso -~ |32
Rabosa (amabile) Spumante +Spumante +| Spumante -| Frizzante + | Frizzante +| Frizzante -| Mosso + | Mosso -
£ Iiosqib ST Spumante + Sbumuhte +| Spumante -| Frizzante + | Frizzante +| Frizzante -|- Mosso + | - Mosso -
| Marzemino liogso_ Spumante + Spuin_unté +| Spumante - Frizzante + | Frizzante + Frizzante -| Mosso + Mosso -
Verduzzo Frivlano Spumante + Spumante +| Spumunte -| Frizzante + | Frizzante +| Frizzante -| Mosso + | Mosso- |-
Schioppeﬂino | Spumante + Spumante + | Spumante - Frizzante + | Frizzante +| Frizzante | Mosso + | Mosso -
| Moscato Giallo Spumante +{Spumante +| Spumante -| Frizzante + | Frizzante +| Frizzante -| Mosso + | Mosso -
Legenda. » Caratteristica ‘Pressione del vino Peso bottiglia
i Fermo 0 atmosfere 300 - 400 grammi
Mosso 0,5- 1,0 atmosfere 400 - 600 grammi
Frizzante 1,0 2.5 atmosfere 600 - 700 grammi
Spumante 2.5-5,0 atmosfere 700- 900 grammi

'j | valori indicati valgono per una temperatura-ideale di 18°. Condizioni di temperature diverse da quella ideale ovvero.troppo basse o troppo- - -
< alte, per gli ambienti di conservazione del prodotto (cantine troppo fredde o troppo calde) o per le condizioni dimatiche (inverni troppo Iunghl
-t r|g|d| e/0 primavere anticipate), rallentano o accellerano i tempi di raggiungimento dei valori desiderati del vino. '

oo ele damigiane scolmate vanno al piu presto ristrette in recipienti-piccoli (bothgl:e, bottlgllom)
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