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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con riflessi di tonalitd granata; per quello che
riguarda la consistenza, nel momento dell’avvinamento del vino nel bicchiere, il vino si dimostra

consistente con archi stretti e gocce che scendono lentamente.

ESAME OLFATTIVO: cera, candela, peperoncino rosso, nota vegetale, petali di rosa, cassis, mora,
prugna, cuoio, pellame, funghi, humus, tartufo, olive negre, castagna, cioccolato dolce e nota

balsamica.

ESAME GUSTATIVO: morbidezza (vellutato equilibrio a livello di palato), mineralita (pizzicore nella
parte dorsale della lingua) e salivazione sono i tre parametri degustativi preponderanti all’entrata
in bocca, poi quasi nell'immediato si presentano i cosiddetti tannini nobili, con una contenuta
astringenza e una piacevole nota amarognola al finale di bocca, la secchezza alcolica e la struttura
di bocca abbastanza forte e corposa; il retrogusto rilascia un sapore a frutta negra (buona

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

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Faraona alla cacciatora

Parametri della combinazione:

La succulenza della carne si contrappone alla nota astringente del vino
La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino

La succulenza del preparazione alimentare controbilancia la secchezza alcolica del vino

H wonN o

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 preparato per vincere la competizione dove sara iscritto: il
ventaglio di aromi é variegato e competitivo, cosi come in bocca evidenzia un concetto
degustativo di quasi equilibrato che, contemporaneamente, consente rispolverare dei parametri
gustativi ideali per una combinazione enogastronomica non troppo frequente, ma sempre

vincente.
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