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I bicchieri del bar
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Bicchiere classico o coppetta
da cocktail a forma di V. Si serve rigorosamente ghiacciato.

Flùte. Usate per lo champagne e per molte altre preparazioni prive di ghiaccio in cubetti.
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Bicchiere da vino o calice, si
utilizza per vini importanti e cocktail a base di distillato di agrumi.



Copita. Si usa per sherry, porto, malaga, vin santo.
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Coppa da champagne. Si
utilizza per cocktail a base di champagne, per quelli realizzati con caffè, liquori, panna.
[image: image1.png]


Il goblet, o calice grande, si
usa per drink preparati con ghiaccio tritato e per i cocktail in cui il bicchiere debba essere bordato di zucchero.

Il tumbler basso si usa per drink con aggiunta di abbondante ghiaccio in cubetti.
Il tumbler medio si usa per whisky, spremute di agrumi e succhi di frutta.
Il tumbler alto, si
utilizza per long drink.
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Ballon grande e piccolo. Bicchieri tradizionalmente usati per il cognac. Il ballon grande può ospitare le bevande preparate con caffè, liquori, panna ecc.

old-fashioned si usa per i drink on thè rocks.
Zombie, usato sia nei drink che portano lo stesso nome sia per long drink di fantasia, variamente decorati.
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Bicchiere cilindrico da pousse-café, in cui si preparano cocktail con distillati, liquori colorati e sciroppi versati in modo da lasciarli separati creando suggestivi effetti cromatici.


Bicchiere fantasia. Molto grande, è usato per long drink con ghiaccio in cubetti.
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Doppia coppetta da cocktail,
più capiente rispetto alla coppetta classica.

Bicchiere da grog. In vetro resistente con manico, si usa per i punch, serviti caldi o con aggiunta di acqua bollente.
