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I. PRESENTACION

Las valiosas caracteristicas del vino producido en la zona de Carmignano
se conocen desde hace mucho tiempo. Ya en el siglo XIII, el cronista
Pietro Domenico Bartoloni hablaba de los "vinos de Carmignano y
Artimino describiendolos como excelentes".

El vino de Carmignano se habia hecho un buen nombre incluso fuera de las
fronteras, tanto que en 1716 el Gran Duque de Toscana Cosimo |1l dei
Medici emitié una proclamacion para establecer clara e inequivocamente
los limites del area de produccion del "vino de Carmignano™. Numerosos
otros testimonios, posteriores al anuncio del Gran Ducado, confirman el
reconocimiento de caracteristicas particulares a este vino y que lo
distinguen claramente de otros vinos de renombre producidos en las
diversas areas de la Toscana.

La lista de testimonios podria continuar, pero lo que se ha dicho
anteriormente parece ser suficiente para poder afirmar que "Carmignano”,
el vino producido practicamente en la zona delimitada por el Gran Ducal
Bando de 1716 ha tenido siempre una fisonomia propia que lo distinguio,
por sus caracteristicas particulares, de los otros excelentes vinos que se
producen en la Toscana.


mailto:guglielmo.rocchiccioli@gmail.com
http://www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/

Guglielmo Rocchiccioli

Sommelier

guglielmo.rocchiccioli@gmail.com
www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/

@ ld Dichiarazione de Confini delle quattro Regioni Chianti, Pomine, Carmignane ,
- e Vald Sty di Soprs.

L Serenifs. Gran Duca di Tofcana , e per S. A. R. GI llluftrifs. Signori

Deputati della Nuova Congregazione {opra il Commercio del Vino,

PR a feconda della loro Incumbenza , ¢ Giurildizione , & in ordineal Mo-

Red 1o Proprio Emanato dall' A. S R. il di 7. del profimo paffato Mefe

N Pl di LugE:, Pubblicato di Comandamento efpreflo della R. A.S. forro

NP di 18, del medefimo Mele, anno flabilto, concordato, € fetmato [c
Circonferenze, ¢ fuoi Confini dell' accennate quartro Regiont cioé, Chiand , Pomi-
no, Carmigmno, ¢ Vald'Arno di fopra, nclla forma, clv’ appreflo.

Per il Chianu ¢ reftaro Dercrminato fia.

Dullo Spedaluzzo, fino a Greve; di li a Panzano, con rurta la Potefteria di Radda,
che contiene tre Terzi, cioé Radda, Gajole, ¢ Caftellina, arrivando fino al Confine
dello Stato di Sicna, &c.

Per Pomino ¢ ftato Dichiararo fia.

Dsl Fiume Sieve, ove shocca nel Fiume Arno; Quindi do il corfo d' Ar-
no all insd, fino all’ Imboccarura del Rio di Vicavo della Maffolina, e fecondo il
corfo di quello, fino alla Vallombrofa; Ivi per la lirada del Poggio, fino oll' Ofte-
ria della Confuma, ¢ da queits per il Foflo della Mofcia, fino al Fiume Sieve, ¢
da detro Fiume, finoall' Imboccarura di eflo nel Fiume d' Amo, &c.

Per Carmignano é reftato Fiffato fia.

Dal Muro del Barco Reale preifo al Fiume Furba, Strada di Ceoli, che dadetto
Fiume conduce a Boniftallo; Indi alla Villa del Sig. Marchefe Barrolommei, fino
2l Muro del derro Barco Reale al Cancello d' Arzana, &c.

Per il Vald' Amo di fopra é ftato Conclulo fia.

Turta la_ Montagna contigua al Cafentino firuata alla deftea del corfo del Fiume
Arno; dal Frume Ciuffenna, fino 3l Fiume Vicano diS. Ellero, e turrala Montagna
conrigua alla Regione del Chisnti firuata alla fimftra del corfo del Fiame Arno,da
Morte Gonzi, a Moncione, infino 2 Caftagnero, &c.

E turti quei Vini, che non faranno prodorti, ¢ farti nelle Regioni come fopra Confina-
te, non fi poflano , né devano lotto qualfia pretefto, o quefito colore Contrattare
pcann'Er:. per Vino del Chianti, Pomino, Carmignano, ¢ Vald’ Arno di fopra,

forro le Pene conrenure nell’ enunciato Bando, o fia Moro Proprio di S. A. R.,ec.

& Hit0), &€, alindeacer; €. Ginfeppe Maria Rumoli Pro-Secret.
Band per meNiccoldPalmicri pubb Band qoefto di 24.Sete. 1716.n¢"Jooghi foliti,e infoliri di quefta Cird diFir.
I'N FIRENZE MDLCCIX'VL
Nella Samp. di 8. A. R. Per Gio: Gactano Tartini, e Santi Franchi, Con livciza 4’ Sup.
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II. VITINOS

Los vitifios con los que se permite producir el vino Carmignano son los
siguientes:

e Sangiovese, minimo 50%

e Canaiolo Nero, hasta 20%

e (Cabernet Franc y Cabernet Sauvignon, solos o en conjunto, del 10
al 20%;

e Trebbiano Toscano, Canaiolo bianco y Malvasia del Chianti solos o
juntos, hasta un maximo del 10%
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I11. TERRITORIO

La zona geografica dedicada a la produccion del Vino Carmignano DOCG
se extiende sobre las colinas de la ciudad de Prato, situadas dentro de la
pequefa cadena de montafia de Montalbano, que desde Serravalle Pistoiese
alcanza el rio Arno al sur de Artimino, en un territorio adecuadamente
ventilado, luminoso y propicio para la realizacion de toda la actividad
vegetativas y productivas de los vifiedos.

El area de produccion del vino DOCG de Carmignano se encuentra en la
provincia de Prato e incluye el territorio de los municipios de Carmignano
y Poggio a Caiano.
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V.

PRODUCCION

Durante las fases de vinificacion s6lo se permiten practicas enologicas
leales y constantes de la zona, adecuadas para dar a los vinos sus peculiares
caracteristicas de calidad.

Las practicas enologicas de vinificacion del Vino DOCG Carmignano
preven, entre otras cosas, que:

el rendimiento maximo de uva en vino Carmignano DOCG no debe
exceder el 70%; si se superan estos parametros dentro del limite del
5%, el exceso no tendra derecho a la DOCG

el vino Carmignano DOCG debe tener una crianza minima de 8
meses

el vino Carmignano DOCG con mencion Riserva debe tener una
crianza minima de 12 meses

en la denominacién de los vinos Carmignano DOCG, se puede
mencionar el término "Vigna" siempre que vaya seguido del
toponimo relativo y se respeten determinadas préacticas enoldgicas

en las etiquetas de cada tipo de vino Carmignano DOCG es
obligatorio informar el afio de produccion de las uvas
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V. MARIDAJE

Los maridajes con vino Carmignano DOCG casi siempre se dirigen hacia
platos tipicos y/o recetas tradicionales como polpettone alla fiorentina,
faraona al cartoccio, porchetta allo spiedo, bistecca alla fiorentina,
anatra al forno alla fiorentina, y peposo di Petigliolo.

Sus cualidades olfativas y sus parametros gustativos permiten aun
maridarlo con platos de cocina internacional y con quesos maduros o semi-
maduros, pero para su grande versatilidad degustativa se puede también
sugerir como vino para conversar 0 hasta como vino “tutto pasto”.
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VI. BODEGAS

Entre las bodegas que producen Carmignano DOCG, las siguientes son las
mas conocidas:

e Fattoria di Bacchereto

e Piaggia Vini
http://www.piaggia.com/

e Fabrizio Pratesi Winery
www.fabriziopratesi.it

e Fattoria Ambra
https://www.fattoriaambra.it/

e Tenuta di Capezzana
http://www.capezzana.it/index.php/en/

e Colline San Biagio
https://www.collinesanbiagio.it/

e Podere Il Sassolo
https://www.ilsassolo.it/

e Tenuta La Borriana
https://www.agriturismolaborriana.it/site/en/

e Tenutadi Artimino
https://www.artimino.com/en/

10
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VINO ROSSO 14%

PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO DA M. ROSSELLA BENCINI TESI IN CARMIGNANO -
ITALIA


mailto:guglielmo.rocchiccioli@gmail.com
http://www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/

CGuglielmo Rocchiccioli
Sommelier

guglielmo.rocchiccioli@gmail.com
www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/

ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con riflessi porpora; per quello che concerne la
consistenza, il vino dimostra di essere consistente con archi stretti e gocce che scendono

lentamente.

ESAME OLFATTIVO: ciliegie, fragole, terra di bosco, caramello, liquirizia, note vegetali, foglie di

bosco, humus e fiori rossi.

ESAME GUSTATIVO: la nota alcolica (secchezza estesa a tutto il palato), la sapidita (pizzicore
nella parte dorsale della lingua) e il tannino con astringenza a livello gengivale e chiusura
leggermente amara al finale di bocca, sono i parametri gustativi che vengono fuori
immediatamente; una buona struttura di bocca accompagnata da una morbidezza generale al

palato completano I’analisi gustativa; la persistenza aromatica intensa é di 6-7 secondi.
COMBINAZIONE CIBO-VINO: Antipasto toscano

Parametri della combinazione:

1. Lasucculenza del piatto si contrappone alla nota astringente del vino

2. La tendenza dolce della ricetta serve da contrappeso alla nota amarognola finale del
vino

La succulenza del preparazione alimentare controbilancia la secchezza alcolica del vino
La tendenza dolce del piatto serve da contrappeso alla mineralita del vino

La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino

o v &~ Ww

La persistenza gusto-olfattiva della preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un vino strutturato, gradevole ed equilibrato: da tutti i giorni e quasi
con tutti i pasti; da definirsi come vino gastronomico e non gastronomico, vale a dire anche da

bersi solo, altresi, pud essere suggerito come vino da merenda.

14
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CARMIGNANO DOCG — TERRE A MANO 2019 14%

PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO DA M. ROSSELLA BENCINI TESI IN CARMIGNANO -
ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con riflessi di tonalitd violacea; per quanto
riguarda la consistenza, si tratta di un vino consistente con archi stretti e gocce che scendono

lentamente.

ESAME OLFATTIVO: mora, ribes, mirtilli, amarena, humus, torrefazione, cacao, cuoio,

peperone, peperoncino, piccole note di rosa rossa e potpourri di fiori rossi.

ESAME GUSTATIVO: morbido e allo stesso tempo strutturato, lascia passare in secondo piano
la nota alcolica (secchezza di bocca) e la mineralita (pizzicore nella parte dorsale della lingua);
I'astringenza tannica si ritaglia il proprio spazio (secchezza a livello di gengive superiori) per poi
permettere al vino una chiusura di bocca con sapori a mirtilli e amarena (eccellente

corrispondenza naso-bocca); la persistenza aromatica intensa é di 6-7 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Bistecca alla brace con fagioli zolfini

Parametri della combinazione:

La succulenza del piatto si contrappone alla nota astringente del vino
La succulenza del preparazione alimentare controbilancia la secchezza alcolica del vino
La tendenza dolce del piatto serve da contrappeso alla mineralita del vino

La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino

A S

La persistenza gusto-olfattiva della preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un vino da apprezzare e godere con un buon pasto: morbido e
strutturato in bocca con una chiusura in perfetta concordanza con il naso; in altre parole, un
vino complesso sia al naso che in bocca, che non si dovrebbe bere solo, bensi esaltarlo e

valorizzarlo con un preparato alimentare.

16
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SASSOCARLO BIANCO TOSCANO IGT — TERREA MANO 2019 13%

PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO DA M. ROSSELLA BENCINI TESI IN CARMIGNANO -
ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido, di colore giallo ambrato con riflessi di tonalitd topazio e abbastanza

consistente.

ESAME OLFATTIVO: zafferano, albicocca disidratata, crema pasticcera, vaniglia, frutta a polpa

bianca, margherita, tostatura e note vegetali.

ESAME GUSTATIVO: un vino ben strutturato che lascia un ampio spazio gustativo alla
salivazione nelle zone laterali della lingua, onde poi passare alla secchezza alcolica estesa a
tutto il palato e chiudere con un finale di bocca lievemente amaro con sapore a mandorla; si
percepisce, con una certa sorpresa anche una sensazione astringente a livello di gengive

superiori e la persistenza aromatica intensa é di 6-7 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Risotto di zucchine e gamberi

Parametri della combinazione:

La tendenza dolce della ricetta serve da contrappeso alla chiusura amarognola del vino
La succulenza del piatto si contrappone alla nota astringente del vino
La succulenza del preparazione alimentare controbilancia la secchezza alcolica del vino

La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino

LA S

La persistenza gusto-olfattiva della preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: é molto interessante riportare che a livello olfattivo si percepiscono
due bouquet olfattivi: un primo da vino dolce e un secondo da vino secco, fattore che da
spessore e blasone al reparto olfattivo; in bocca si riceve, con molta sorpresa, una nota
astringente dal cosiddetto tannino gallico, e alla fin fine si riconosce il Trebbiano solamente per

la chiusura leggermente amara.
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VIN SANTO DI CARMIGNANO DOC - TERRE A MANO 2014 14,5%

PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO DA M. ROSSELLA BENCINI TESI IN CARMIGNANO -
ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido, di colore giallo ambrato con riflessi di tonalitd dorata e per cié che
conta la consistenza, nel momento dell’avvinamento del bicchiere, il vino risulta essere

consistente con archi stretti e gocce che scendono lentamente.

ESAME OLFATTIVO: intenso (aromi che entrano e persistono), complesso (si identificano un
notevole numero di profumi) e pertanto di buona qualitd olfattiva; gli effluvi olfattivi che
compongono il bouquet sono i seguenti: miele, marmellata di limone, castagno, mela renetta,

crema pasticcera, cera di api, vaniglia, biscotto e potpourri di fiori gialli.

ESAME GUSTATIVO: la dolcezza di bocca come primo parametro percepito che viene
supportato da una buona nota alcolica ed accompagnato da una lodevole morbidezza (senso di
vellutato equilibrio esteso a tutto il palato); la mineralitd (pizzicore nella parte dorsale della
lingua) viene fuori in un secondo momento e la nota acida (salivazione nelle zone laterali della
lingua) non é pienamente rappresentata; la chiusura di bocca rilascia i sapori di miele e crema

(perfetta corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica intensa é di 7-8 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Vino da meditazione

OPINIONE PERSONALE: un vino dolce e giustamente alcolico che tende ad essere ben
equilibrato: ideale da degustare solo con il fine di apprezzarlo ed esaltarlo in un momento di

meditazione intellettuale.
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http://www.piaggia.com/

PIETRANERA — TOSCANA IGT 2021 14,5%
IMBOTTIGLIATO IN POGGIO A CAIANO DAL VITICOLTORE VANNUCCI SILVIA

ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con riflessi porpora; per quello che concerne la
consistenza, il vino dimostra di essere consistente con archi stretti e gocce che scendono

lentamente.

ESAME OLFATTIVO: fragole, ciliegie, lamponi, note vegetali, rosa e geranio.

ESAME GUSTATIVO: in un primo momento si percepiscono l'alcolicitd (secchezza alcolica
estesa a tutto il palato) e la mineralita (sensazione di pizzicore nella parte dorsale della lingua),
poi quasi subito viene fuori una nota tannica rappresentata da astringenza a livello di gengive
superiore e da un leggero sapore amaro al finale di bocca; la salivazione é ridotta, il vino é ben

strutturato e la persistenza aromatica intensa é di 6-7 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Antipasto toscano

Parametri della combinazione:

7. Lasucculenza del piatto si contrappone alla nota astringente del vino

8. La tendenza dolce della ricetta serve da contrappeso alla nota amarognola finale del
vino

9. Lasucculenza del preparazione alimentare controbilancia la secchezza alcolica del vino

10. La tendenza dolce del piatto serve da contrappeso alla mineralitd del vino

11. La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino

12. La persistenza gusto-olfattiva della preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un vino base interessante e di facile beva: gradevole che non stanca
mai e si mantiene con i medesimi aromi al naso e gli stessi parametri gustativi in bocca; si

potrebbe definire, con cognizione di causa, come un “entry-level wine” di lusso.
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino intenso con riflessi violacei; per quanto
riguarda la consistenza, trattasi di un vino consistente con archi stretti e gocce che scendono

lentamente.

ESAME OLFATTIVO: intenso con aromi che entrano e persistono al naso, e allo stesso tempo
complesso dato che nel breve tempo dedicato allo studio della complessita olfattiva, si trovano
i seguenti effluvi odorosi: nota vegetale, menta, erbe officinali, frutta secca, noce, peperone

verde, spezie, scorza d’arancia, frutta rossa, fragole, lampone e potpourri di fiori rossi.

ESAME GUSTATIVO: in un primo momento si percepiscono una morbidezza che lo rende quasi
equilibrato e la mineralita (sensazione di pizzicore nella parte dorsale della lingua), poi quasi
subito viene fuori una nota tannica rappresentata da astringenza a livello di gengive superiori,
ma con tannini ben levigati e contenuti; la salivazione é ridotta per la presenza della nota
alcolica, il vino é ben strutturato, la chiusura di bocca é con sapore a frutta rossa (perfetta

corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica intensa é di 7-8 secondi.
COMBINAZIONE CIBO-VINO: Rigatoni al ragu

Parametri della combinazione:

La succulenza del piatto si contrappone alla nota astringente del vino

La succulenza del preparazione alimentare controbilancia la secchezza alcolica del vino

1.
2
3. Latendenza dolce del piatto serve da contrappeso alla mineralita del vino
4. La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino

5

La persistenza gusto-olfattiva della preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un vino dalla alta complessita a livello olfattivo e con un completo
ventaglio di parametri gustativi in bocca; la relazione qualitd-prezzo é superiore e

I’abbinamento cibo-vino é per il pranzo domenicale in famiglia.
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino intenso con riflessi di tonalitd porpora; per cié
che conta la consistenza, al momento dell’avvinamento del bicchiere, il vino risulta essere

consistente con archi stretti e gocce che scendono lentamente.

ESAME OLFATTIVO: intenso con aromi che arrivano e permangono nella papille olfattive, e
cosi complesso che si riescono addirittura ad identificare i seguenti profumi descrittivi: note
vegetali, tostatura, frutta secca, goudron, marmellata di ciliegia, vaniglia, cioccolato dolce e

fiori di campo.

ESAME GUSTATIVO: una buona sensazione di morbidezza (nota di equilibrio vellutato estesa a
tutto il palato) si sposa con una discreta mineralita (sensazione di pizzicore nella parte dorsale
della lingua); i tannini sono bilanciati con una lieve astringenza a livello gengivale, la secchezza
alcolica tende a limitare la salivazione nelle zone laterali della lingua, ed il tutto viene
sostenuto da una gradevole struttura a livello di bocca; la chiusura finale lascia un retrogusto
con sapore a ciliegia, caramella mou e cioccolato, e la persistenza aromatica intensa risulta di

tutto pregio con 8-9 secondi.
COMBINAZIONE CIBO-VINO: Bistecca alla brace

Parametri della combinazione:

La succulenza del piatto si contrappone alla nota astringente del vino
La succulenza del preparazione alimentare controbilancia la secchezza alcolica del vino
La tendenza dolce del piatto serve da contrappeso alla mineralita del vino

La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino

LA S

La persistenza gusto-olfattiva della preparazione alimentare si armonizza con la
persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un vino a elevata espressivita olfattiva con una pulizia di aromi al naso
molto netta e chiara; la sua complessita durante I'analisi gustativa, non solo lo rende elegante
al palato, bensi gli permette di essere proposto per una doppia soluzione degustativa:
apprezzarlo come vino da conversazione e/o meditazione, o valorizzarlo come vino
gastronomico, in abbinamento con una ricetta tipica e/o tradizionale; altresi, non stanca mai le

papille gustative e rinnova costantemente I'invito a degustarlo.
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino intenso con riflessi di tonalita violacea;
rispetto al parametro della consistenza, é il classico vino consistente (archi stretti e gocce che

scendono lentamente).

ESAME OLFATTIVO: é quasi naturale, piu che agevole e molto motivante, riconoscere i
seguenti aromi descrittivi: fragoline di bosco, melograno, tostatura, goudron, liquirizia, cera,

candela, rosa passita e note vegetali come prato, edera e muschio.

ESAME GUSTATIVO: intensamente morbido su tutto il palato (quasi equilibrato) e con una
nota alcolica molto bilanciata, tende a lasciar uno spazio gustativo per una contenuta
astringenza tannica (a livello di gengive superiori) e per una lieve sensazione minerale
(pizzicore nella parte dorsale della lingua); la struttura di bocca del vino é chiaramente forte e
robusta, la chiusura di bocca rilascia un retrogusto con sapori a fragola e melograno
(eccellente corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica intensa arriva fino a 8-9

secondi.
COMBINAZIONE CIBO-VINO: Capriolo in umido

Parametri della combinazione:

La succulenza del piatto si contrappone alla nota astringente del vino
La succulenza del preparazione alimentare controbilancia la secchezza alcolica del vino
La tendenza dolce del piatto serve da contrappeso alla mineralita del vino

La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino

LA

La persistenza gusto-olfattiva della preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: I'equilibrio della nota alcolica é il valore aggiunto di questo vino e
permette di degustarne sempre un po’ di piu, dato che non stanca mai il degustatore; vino con
un suo proprio stile che si ritaglia uno spazio quasi personalizzato, mettendo in evidenza le sue
grandi qualitd olfattivo-gustative e contemporaneamente un’interessante relazione qualita-

prezzo.
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con riflessi violacei; per quanto riguarda la
consistenza, durante I’avvinamento nel bicchiere, il vino dimostra di essere consistente con

archi stretti e gocce che scendono lentamente.

ESAME OLFATTIVO: un bouquet olfattivo é costituito dai seguenti aromi: fragole, ciliegie,

lamponi, prato, pianta verde, rosa, viola e geranio.

ESAME GUSTATIVO: una buona nota alcolica (secchezza generale a livello di bocca) coincide
con una morbidezza generale a livello di palato (sensazione di bilanciamento e equilibrio);
I’astringenza tannica fa da sponda alla mineralita (pizzicore nella parte dorsale della lingua) per
poi sfociare nella componente acida (salivazione nelle zone laterali della lingua); la struttura é
nella media, la chiusura di bocca rilascia una nota leggermente amarognola con un sapore a

ciliegia (buona corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica intensa é di 5-6 secondi.
COMBINAZIONE CIBO-VINO: Antipasto toscano

Parametri della combinazione:

13. La succulenza del piatto si contrappone alla nota astringente del vino

14. La tendenza dolce della ricetta serve da contrappeso alla nota amarognola finale del
vino

15. La succulenza del preparazione alimentare controbilancia la secchezza alcolica del vino

16. La tendenza dolce del piatto serve da contrappeso alla mineralitd del vino

17. La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino

18. La persistenza gusto-olfattiva della preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un entry-level wine, piacevole e fresco, che riempie tutti i parametri
gustativi richiesti dalla sua categoria; potrebbe essere anche un vino da conversazione, ma ci si
potrebbe anche cominciare un menu con un antipasto classico e tipico della Toscana; in altre
parole, un vino che non é completamente equilibrato, ma molto beverino e ideale per

sbicchierare al bar.
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CARMIONE - CARMIGNANO DOCG 2020 14,5%

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA: FABRIZIO PRATESI VITICOLTORE IN CARMIGNANO
- ITALIA

Ottenuto da uve di Sangiovese (70%), Cabernet Sauvignon e Franc (20%) e Merlot
(10%)

Affinamento: 12 mesi in barriques
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con riflessi porpora; per quello che concerne la
consistenza, il vino dimostra di essere consistente con archi stretti e gocce che scendono

lentamente.

ESAME OLFATTIVO: ribes, ciliegia, mora, prato, peperone verde, tostatura, legno, carruba,

vaniglia, rosa e viola.

ESAME GUSTATIVO: in un primo momento si percepiscono alcolicitd e mineralitd, poi quasi
subito viene fuori una buona morbidezza di bocca spalleggiata dall’astringenza tannica; la
salivazione é ridotta, il vino é ben strutturato e la chiusura di bocca rilascia una nota
leggermente amarognola con un sapore a ciliegia (buona corrispondenza naso-bocca); la

persistenza aromatica intensa é di 6-7 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pecorino toscano semi-stagionato

Parametri della combinazione:

1. Lasucculenza del piatto si contrappone alla nota astringente del vino

2. La tendenza dolce della ricetta serve da contrappeso alla nota amarognola finale del
vino

La succulenza del preparazione alimentare controbilancia la secchezza alcolica del vino
La tendenza dolce del piatto serve da contrappeso alla mineralita del vino

La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino

o v &~ w

La persistenza gusto-olfattiva della preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un vino gastronomico, interessante al naso e gradevole in bocca, da

combinare con un formaggio stagionato con il fine di esaltare il connubio enogastronomico.
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IL CIRCO ROSSO — CARMIGNANO DOCG - RISERVA 2019 15,80%

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA: FABRIZIO PRATESI VITICOLTORE IN CARMIGNANO
—ITALIA

Ottenuto da uve di Sangiovese (70%), Cabernet Sauvignon (20%) e Merlot (10%)

Affinamento: 18 mesi in barriques e 6 mesi in bottiglia
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con riflessi porpora; per cid che conta la

consistenza, il vino é consistente con archi stretti e gocce che scendono lentamente.

ESAME OLFATTIVO: legno, erbe aromatiche, spezie dolci, caramella mou, ciliegia durona,

anguria e potpourri di fiori rossi.

ESAME GUSTATIVO: da un lato si capta un buon equilibrio di bocca dettato dal parametro
della morbidezza gustativa del vino, mentre dall’altro lato subentra una forte secchezza
alcolica estesa a tutta la bocca; una notevole astringenza tannica viene detenuta da una
struttura di tutto rispetto che tende quasi ad addormentare leggermente la lingua; la chiusura
di bocca é dolce con sapore a ciliegia (perfetta corrispondenza naso-bocca) e la persistenza

aromatica intensa é di 7-8 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Bistecca alla fiorentina

Parametri della combinazione:

19. La succulenza della carne si contrappone alla nota astringente del vino

1. La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino

2. Lasucculenza del preparazione alimentare controbilancia la secchezza alcolica del vino
3. La persistenza gusto-olfattiva della preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un bel vino, con una grande nota alcolica, che secondo la moderna
scienza dell’enogastronomia si dirige a una combinazione con un classico del ricettario

toscano, ossia una succulenta bistecca alla fiorentina.
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IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA: FABRIZIO PRATESI VITICOLTORE IN CARMIGNANO
— ITALIA

100% Merlot

Affinamento: 24 mesi in barriques
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con riflessi aranciati e consistente

ESAME OLFATTIVO: intenso con aromi che entrano e persistono al naso, e allo stesso tempo
complesso dato che nel breve tempo dedicato allo studio della complessita olfattiva, si trovano
i seguenti effluvi odorosi: liquirizia, goudron, caffé, cioccolato, marmellata di more, amarena,

ciliegie sotto spirito, caucciu, carruba, chiodi di garofano, noce moscata e caramella mou.

ESAME GUSTATIVO: una morbidezza quasi equilibrata viene supportata da un’importante nota
alcolica e da una notevole struttura di bocca; il tannino é ben levigato e bilanciato, e la
mineralita si esprime di pari passo con la salivazione, senza troppi eccessi; la chiusura di bocca

é con sapore a cioccolato e caffé, e la persistenza aromatica intensa si aggira fra 7-8 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pecorino di fossa affinato nel fieno

Parametri della combinazione:

La succulenza del formaggio controbilancia la secchezza alcolica del vino

La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino

La succulenza del formaggio si contrappone alla nota astringente del vino

La tendenza dolce del formaggio serve da contrappeso alla mineralita del vino

La pastosita del formaggio controbilancia la salivazione del vino

o v kA w N e

La persistenza gusto-olfattiva della preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: il Premium Wine della vigna permette di proporre una doppia opzione:
si pud suggerire per degustare da solo, con l'obiettivo di apprezzarlo dettagliatamente, o
consigliare per un abbinamento con il cibo; qualunque sia la scelta, non é possibile prescindere

dal premiare questo vino per le sue vincenti qualita degustative.
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