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Let's tall wine

TERERT

LA CAVE A VINS IDEALE
Enterrée, a 12°C constants, humide et dotée d’un sol en terre battue, la cave idéale est malheureusement, tres rare.
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LA TEMPERATURE DE LA CAVE A VINS
La température d'une cave joue un réle immeédiat, sur I'évolution du vin en bouteille. Plus elle monte, plus le vin évolue
vite. Mais plus que la température en elle-méme, c’est sa variation qui est déterminante.
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LHUMIDITE DE LA CAVE A VINS

Facteur fondamental du bon vieillissement du vin, I'humidité de la cave est trop souvent négligée par les amateurs qui se
focalisent sur la température. En I'absence d’'une humidité suffisante, soit un taux d’au moins 70 %, les bouchons
sechent et le vin s’évapore ; les niveaux descendent rapidement, causant une oxydation prématurée. Une humidité trop
élevée n'est, en revanche, pas nocive pour le vin, mais elle détériore les étiquettes, un moindre mal.
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