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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con riflessi di tonalitá porpora; per quello che 

riguarda la consistenza, si tratta di un vino consistente, con archi stretti e gocce che scendono 

lentamente. 

 

ESAME OLFATTIVO: ciliegia, melograno, ribes, cassis, mora, vaniglia, caramello, caffé, pepe nero, 

note vegetali, rosa di bosco e fiori di campo. 

 

ESAME GUSTATIVO: la tendenza della struttura di bocca é quella di manifestarsi in una forma 

piuttosto suadente se confrontata con la determinante secchezza alcolica, la decisiva nota 

minerale (pizzicore nella parte dorsale della lingua) e la presenza di tannini verdi per la loro 

astringenza a livello di gengive superiori unita alla nota amarognola; la salivazione é minima, la 

chiusura di bocca é leggermente amara con un sapore a pepe nero (interessante corrispondenza 

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

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tagliere di salumi piemontesi 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del preparato alimentare si contrappone alla nota astringente del vino  

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

3. La succulenza della ricetta controbilancia la secchezza alcolica del vino 

4. La tendenza dolce del piatto serve da contrappeso alla nota minerale del vino e alla sua 

chiusura amarognola 

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

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino facile da bere che non inebria e nemmeno offusca la mente 

durante una degustazione continuata; fresco da merenda per abbinare con affettati e del buon 

pane casalingo; questa considerazione non preclude che nella stagione calda, possa essere anche 

un eccellente vino da conversazione. 
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