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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino intenso con riflessi di tonalità granata; per quello 

che concerne la consistenza, si tratta di un vino consistente (archi stretti e gocce che scendono 

lentamente). 

 

ESAME OLFATTIVO: intenso e complesso, senza ombra di dubbio alcuna, il vino rilascia i seguenti 

aromi: more, lamponi, ciliegie sottospirito, prugne mature, liquirizia, caffé, cioccolato, cuoio, 

goudron, pepe nero, cenere, lanolina, potpourri di fiori rossi e una nota eterea che non puó 

passare inosservata.  

 

ESAME GUSTATIVO:  morbido senza eccedere ed equilibrato quanto basta, rilascia una grande 

nota minerale (pizzicore nella parte dorsale della lingua) e una forte nota alcolica (asciuttezza 

generale a livello di palato); una notevole struttura non fa assolutamente scendere in secondo 

piano la sensazione tannica dell’astringenza, anche se la chiusura non é tannica, bensí con sapore 

a lampone e pepe nero; la persistenza aromatica intensa é di 9-10 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Spezzatino di cinghiale 

 

Parametri della combinazione: 

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

2. La tendenza dolce della ricetta contrarresta la sapidità del vino 

3. La succulenza del piatto serve anche per controbilanciare la secchezza alcolica 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 Amarone che compie con tutte le aspettative previste per la sua 

tipologia, altresí, é molto gradevole al palato e di facile beva per essere un vino della sua 

categoria; con l’obiettivo di raggiungere la sua massima espressione gustativa a la sua migliore 

esaltazione enogastronomica, si suggerisce una degustazione nel periodo invernale, accompagnata 

con un piatto di eguale struttura.  
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