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Chef<Sommelier

COLECCION
EXALTATION

“El disefo curvilineo de esta
coleccion atestigua el saber hacer y
la experiencia técnica de la marca
Chef&Sommelier”
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- FRANCE -

Chef and Sommelier desarrolla cristalerias
pensadas para los profesionales y
orientadas al segmento medio alto y alto
de la hosteleria y restauracion.

Las cristalerias Chef and Sommelier
poseen alto valor enoldgico, razdn por la
gue se han ganado el reconocimiento de
los mas prestigiosos sumilleres.
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https://youtu.be/ReFP6SF6F6U
https://youtu.be/ReFP6SF6F6U
https://youtu.be/ReFP6SF6F6U
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Los profesionales de la sumilleria

buscan copas que respondan a sus

/\ exigencias de perfeccion y
Krys ta refinamiento. Su deseo: Una mesa
en su restaurante compuesta por

articulos finos, ligeros y
extremadamente transparentes.

EXTRA STRONG
CRYSTAL
GLASS

El uso intensivo diario en
hosteleria requiere productos
dotados de una gran resistencia a
los golpes y a los detergentes.

Para responder a este doble
desafio de excelencia estética y de
resistencia, se presenta una nueva
generacion de cristalino sin plomo:
Krysta, el cristalino con un
rendimiento excepcional.
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EXALTATION

Con su forma unica de lirio y su sistema de
burbujeo patentado en Francia con el
n°FR20014773, las copas de 30 cly 35 cl
de la coleccion son herramientas perfectas
para crear una nueva experiencia de

degustacion. Exaltation es el nuevo icono en la mesa:
) . . formas orgénicas y curvas gue aportan

En la actualidad, amplia su coleccidon con i . »

copas para vinos tintos, blancos y rosados. excelencia en la degustacion.

La copa es aun mas generosa, el borde es e T
mas estrecho vy la parte superior de la : S
copa apunta hacia arriba, lo que permite ﬂ’
gue el vino respire y que los aromas
afrutados y florales se concentreny
expresen mejor.

Esta forma suave y organica esta en linea
con las tendencias mas contemporaneas.
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55 cl h 47 cl

La colecciéon Exaltation se caracteriza por:
Borde fino. Vino espumoso en contacto con la zona de la lengua.

Camara aromatica. Alto volumen de aire para el desarrollo de aromas.
Gran superficie de oxigenacion.

Estrechamiento del caliz. Nube gaseosa contenida en el vidrio del tallo, evitando la sensacion
de ardor en las fosas nasales. PACKAGING

Base del pie ancho y estilizado que potencia la presencia en la mesa. P ——— ‘*‘
Copa generosa con el borde mas estrecho. ({ -}

La parte superior de la copa apunta hacia arriba, lo que permite que el vino respire y que los
aromas afrutados y florales se concentren y expresen mejor. " |

Las dos copas flauta poseen ademas un tratamiento de efervescencia patentado en

) . : . /N *
Francia con el n°FR20014773 . Tratamiento de la efervescencia: gracias a la “nucleacion” Krysta
en la base, la burbuja se mantiene activa por mas tiempo. W
Las burbujas explotan en la superficie, liberando aromas.




Ref: 5426939
C6 COPAS

75 cl

@M =106 mm
H =260 mm
W =280g g9
V6719
F6/B4=24

Ref: 5426936
Co6 COPAS
55 cl
JM=96 mm

H =239 mm
W =240g¢g

QVe6189
F6/B4=24

Ref: 5426937
C6 COPAS
47 cl

g M=91Tmm
H =227 mm
W =210g
V6190
F6/B4=24
V6831

F2/B8 =16

Ref: 5426938
C6 COPAS

38 cl

dM=86mm
H =215 mm
W =190g
V6191
F6/B4=24

Ref: 9420818
C6 COPAS

35 cl

dM=82mm

H =235 mm
W =155¢g

Q0818
F6/B4=24

*Effervescence Plus

Ref: 9421151
C6 COPAS

30 cl

g M=78 mm
H =21 mm
W =a 150 g
Q1151
F6/B4=24
Q9945
F2/B4=8
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Para que sirven Mejora del rendimiento de la copa
las burbujas?
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Forma Copa Efecto
. Tratamiento con laser: nucleacion mejorada. . .
La vista . - Bonito efecto visual. e
Burbujas abundantes: elevador de aromas.
n Talamo:
Vista Nervio trigémino
¢ zona sensorial
- Gran superficie de evaporacion - Aromas mas pronunciados.
El olfato (mas aromas liberados). - Emocion i Fosas nasales
- Cerrado en pared: aromas concentrados
. Lengua
- Vino al centro de tu lengua. .
. -, . - Doblemente estimulante o
E| b - Doble estimulacion nerviosa. - E< emocionantel
Sapor - Aparicion: pequenas burbujas que estallan. '
-2 quimicos CQ; H,O = HCO, ™ H* (acido carbénico). S
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EXALTATION:

Formas organicas y redondeadas para una degustacion perfecta






