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PREFAZIONE 

Questo breve excursus degustativo prende vita nelle 

vacanze estive (luglio-agosto 2019) trascorse in quel di 

Corazzano, San Miniato, Pisa. I vini sono degustati con 

l’obiettivo di essere combinati con le ricette tipiche 

della Toscana, basandosi sulle regole della moderna 

scienza conosciuta con il nome di enogastronomia.   

Non si vuole aggiungere niente di nuovo agli argomenti 

della sommellerie e della gastronomia, bensì si cerca di 

evidenziare quanto sia soggettiva e personale 

l’interpretazione di un vino (ne sono stati degustati solo 

24) e il suo relativo abbinamento con le ricette proprie 

della zona di produzione del medesimo vino. 

La speranza è che tutti i lettori possano trarre pieno 

vantaggio da questo breve e semplice trattato 

enogastronomico e che, in un determinato momento 

della loro vita, possano avere l’opportunità di 

conoscere la Toscana, degustare i vini di San Miniato ed 

approfittare delle delizie gastronomiche toscane. 

Un ringraziamento particolare va al grande amico e 

distinto collega sommelier, Luca Turini, che si è fatto 

carico di organizzare tutte le visite alle cantine e che ha 

creato una incredibile sinergia tra vini, specialità 

gastronomiche, proprietari e degustatori. Senza il suo 

incommensurabile sforzo, tutto questo non sarebbe 

stato possibile. Grazie davvero! 
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BIANCO DI SANGIOVESE – INDICAZIONE GEOGRAFICA 

TIPICA (TOSCANA)  2018     12,5% 

TENUTA DI MONTALTO S.S.A. – SAN MINIATO – PISA – 

ITALIA  
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Vino ottenuto dalla vinificazione in bianco di sole uve 

Sangiovese raccolte a mano in piccole cassette prima 

della completa maturazione. Produzione in vasca di 

acciaio. 

Our special white wine is made exclusively of 

Sangiovese grapes put in small boxes, these are gently 

hand-picked before their complete ripening. The 

production is made in steel wine tanks. 

ESAME VISIVO: limpido e di color giallo paglierino con 

riflessi argentati. 

ESAME OLFATTIVO: nota vegetale, frutta secca, fiori di 

campo, rosa bianca, mela verde e susina gialla. 

ESAME GUSTATIVO: la secchezza alcolica è la prima 

nota olfattiva ad essere percepita e allo stesso tempo 

ad essere limitata da una discreta salivazione nelle zone 

laterali della lingua; la struttura è abbastanza forte e la 

chiusura di bocca è con un bel sapore a frutta secca 

(piena corrispondenza con l’aroma identificato al naso); 

la persistenza aromatica intensa si aggira sui 4/5 

secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Aperitivo 

OPINIONE PERSONALE: un bianco per l’estate che si 

presta sia per il più classico degli aperitivi che per la 

combinazione con una semplice ricetta di pesce: tutto 

dipende dalla scelta che ci si sente di fare al momento. 
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CHIANTI – DENOMINAZIONE DI ORIGINE 

CONTROLLATA E GARANTITA  2015     13% 

TENUTA DI MONTALTO S.S.A. – SAN MINIATO – PISA – 

ITALIA  
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Uvaggio con Sangiovese e vitigni complementari 

raccolti a mano in piccole cassette, produzione in 

vasca di acciaio e affinamento in bottiglia per 6 mesi. 

Our wine is made with hand-picked Sangiovese grapes 

and other small percentages of complementary grapes 

put in small boxes. The production is made in steel 

wine tanks and aged for at least 6 months in the 

bottle. 

ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino. 

ESAME OLFATTIVO: rosa rossa, carruba, ciliegia, fichi 

disidratati e pepe rosso. 

ESAME GUSTATIVO: la prima sensazione è nuovamente 

la secchezza alcolica che è supportata da un grande 

corpo e da una interessante sapidità (pizzicore nella 

parte centrale della lingua); i tannini sono presenti con 

astringenza ed un leggero sapore amarognolo al finale 

di bocca, la morbidezza si estende a quasi tutto il 

palato e la persistenza aromatica intensa arriva fino a 

6/7 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Bistecca alla fiorentina 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza della carne si contrappone alla 

secchezza alcolica del vino  

2. La tendenza dolce della ricetta serve da 

contrappeso alla sapidità del vino 
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3. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota amara finale del vino 

4. La struttura della ricetta neutralizza la struttura 

del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: si tratta di un vino dotato di 

una grande bevibilità che lo rende molto duttile a 

diverse ricette di carne rossa e non gli chiude la 

possibilità di essere degustato senza preparazione 

alimentare e solo per il gusto di conversare con un bel 

bicchiere di vino. 
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50 e 50 – INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA 

(TOSCANA)  2015     13,5% 

TENUTA DI MONTALTO S.S.A. – SAN MINIATO – PISA – 

ITALIA  
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Da una attenta selezione dei grappoli di Sangiovese e 

Merlot nasce questo vino, espressione tipica del 

territorio di produzione. Dopo la fermentazione 

alcolica, matura in barrique di rovere per oltre dieci 

mesi. 

This is the fruit of a deep selection of our best 

Sangiovese and Merlot grapes growth in our sunny 

hill, the real tasting profile of our terroir. After its 

alcoholic fermentation, it is aged in durmast oak 

barriques for over 10 months. 

ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso granato. 

ESAME OLFATTIVO: cioccolato fondente, polvere di 

caffè, frutti di bosco, foglie di bosco, corteccia di alberi 

e petali di rosa disidratata. 

ESAME GUSTATIVO: si trova subito una grande sapidità 

(pizzicore nella parte dorsale della lingua), mentre la 

salivazione è minima; non si percepisce una grande 

alcolicità e nemmeno una notevole struttura; una 

buona astringenza tannica è scortata da un leggero 

sapore amarognolo al finale di bocca, accompagnato a 

sua volta da un sapore di frutti di bosco (perfetta 

corrispondenza con il naso); la persistenza aromatica 

intensa è di 7/8 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tagliata di carne con 

funghi 
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Parametri della combinazione: 

1. La tendenza dolce della ricetta serve da 

contrappeso alla sapidità del vino 

2. La succulenza della carne si contrappone alla 

nota astringente del vino  

3. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota amara finale del vino 

4. La struttura della ricetta neutralizza la struttura 

del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: vino interessante e godibile 

con o senza cibo; sicuramente da considerare anche 

per una conversazione o addirittura per una 

meditazione vacanziera nell’estate che si passa in 

Toscana. 
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L’ASSEDIO – MERLOT – INDICAZIONE GEOGRAFICA 

TIPICA (TOSCANA)  2015     14,5% 

TENUTA DI MONTALTO S.S.A. – SAN MINIATO – PISA – 

ITALIA  
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Merlot in purezza, vendemmia manuale in piccole 

cassette, delicata fermentazione in acciaio con un 

lungo affinamento in barrique di rovere. 

Our Assedio is made of 100% Merlot grapes, these are 

hand-picked and put in small boxes, gently 

fermentated in steel wine tanks and followed by a 

period of aging in durmast oak barriques. 

ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con 

riflessi violacei. 

ESAME OLFATTIVO: fichi, susina rossa, tartufi, 

macelleria, funghi, humus e odori di sottobosco. 

ESAME GUSTATIVO: la struttura è esorbitante insieme 

ad una eccellente sensazione alcolica ed una nota 

sapida di tutto rispetto; la salivazione è minima, mentre 

il tannino dimostra avere un grande potere di 

astringenza (secchezza delle gengive superiori) e una 

soffusa nota amarognola al finale; la persistenza 

aromatica intensa raggiunge i 7/8 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Peposo (tipico piatto di 

carne chiantigiana) 

Parametri della combinazione: 

1. La struttura della ricetta neutralizza la struttura 

del vino 

2. La succulenza della carne si contrappone alla 

secchezza alcolica del vino  
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3. La tendenza dolce della ricetta serve da 

contrappeso alla sapidità del vino 

4. La succulenza della carne si contrappone alla 

astringenza tannica del vino  

5. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota amara finale del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino da considerare ancora 

giovane e forse un po’ austero, ma certamente con 

buoni e decisi margini di miglioramento; da aspettare 

oppure da combinare con piatti di carne tipici e ben 

strutturati.  
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www.poderepellicciano.it 
 

 

AZIENDA AGRICOLA 

AGRISOLE 

PODERE PELLICCIANO 
 

 

http://www.poderepellicciano.it/
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IN FERMENTO – METODO ANCESTRALE – TOSCANA IGT – PODERE 
PELLICCIANO – PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO DA AGRISOLE S.S.A. 
DI CAPUTO F. & C. – SAN MINIATO – PISA – ITALIA  10,5% 
 
In Fermento è un vino ottenuto da uve Trebbiano, Vermentino e 
complementari vinificato con metodo ancestrale, secondo la cui 
tradizione si ha una rifermentazione naturale in bottiglia. Il 
sedimento in sospensione è parte integrante di questo vino e 
conferisce ad esso il suo aspetto velato. 
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ESAME VISIVO: abbastanza limpido e di colore giallo 

dorato con riflessi giallo paglierino. 

ESAME OLFATTIVO: lieviti, mandorla, limone, pera, 

mela e cenere.  

ESAME GUSTATIVO: una secchezza alcolica minima 

detenuta da una amplia salivazione porta ad una 

chiusura di bocca leggermente amara con sapori di 

frutta secca e lievito; la nota minerale non viene 

percepita e la persistenza aromatica intensa arriva a 3-

4 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Aperitivo estivo 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino diverso, particolare e 

sicuramente da provare. 
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MAFEFA ROSATO – TOSCANA IGT – PODERE PELLICCIANO – 
PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO DA AGRISOLE S.S.A. DI CAPUTO F. & 
C. – SAN MINIATO – PISA – ITALIA   2018 12,5% 
 
Questo vino artigianale è ottenuto da uve Canaiolo, Sangiovese e 
Malvasia Nera coltivata nei nostri vigneti nel comune di San 
Miniato, vinificato secondo metodologia tradizionale. Dopo 
un’accurata selezione ed un breve contatto pellicolare, le uve 
vengono pressate delicatamente. Il mosto fermenta a 
temperatura controllata in modo da mantenere integri i profumi 
varietali e l’aromaticità. Segue un adeguato affinamento a 
contatto con i lieviti di fermentazione e il successivo affinamento 
in bottiglia. Eventuali sedimenti sono da considerarsi un normale 
processo di evoluzione del vino a garanzia di genuinità. 
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosato tenue.  

ESAME OLFATTIVO: fragole, ciliegie, note vegetali, viole 

e rose. 

ESAME GUSTATIVO: una bella morbidezza (senso di 

vellutato a livello di palato) supportata da una buona 

salivazione nelle zone laterali della lingua; la struttura è 

intensa ed abbastanza corposa da generare un leggero 

addormentamento della lingua; la chiusura di bocca è 

lievemente amarognola e la persistenza aromatica 

intensa si aggira sui 5-6 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Arrosto di tacchino con 

patate al forno 

Parametri combinazione cibo-vino: 
 

 La sensazione speziata della ricetta si 
armonizza con la morbidezza del vino 

 La pastosità della preparazione alimentare si 
contrappone alla salivazione del vino 

 La tendenza dolce del piatto serve da 
contrappeso alla tendenza amarognola del vino 

 La struttura della ricetta si neutralizza con la 
struttura del vino 

 La persistenza gusto-olfattiva del piatto si 
equilibra con la persistenza aromatica intensa 
del vino 

 
OPINIONE PERSONALE: un vino certamente dotato di 

una grande abbinabilità; la intensa struttura e la 
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tendenza amarognola al finale di bocca lo dirigono, con 

la massima tranquillità, alla combinazione con un piatto 

di carne bianca ben preparato. 
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MAFEFA BIANCO – TOSCANA IGT – PODERE PELLICCIANO – 
PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO DA AGRISOLE S.S.A. DI CAPUTO F. & 
C. – SAN MINIATO – PISA – ITALIA   2018 13% 
 
Questo vino è ottenuto dall’attenta vinificazione delle uve 
Vermentino, Grechetto, Malvasia Bianca e complementari. Dopo 
un’accurata selezione ed un breve contatto pellicolare, le uve 
vengono pressate delicatamente. Il mosto fermenta a 
temperatura controllata in modo da mantenere integri i profumi 
varietali e la freschezza tipica. 
Segue un adeguato affinamento a contatto con i lieviti di 
fermentazione e il successivo affinamento in bottiglia. 
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo paglierino con 

riflessi verdastri.  

ESAME OLFATTIVO: vaniglia, sapone, datteri, susine 

gialle, margherite e girasoli. 

ESAME GUSTATIVO: una grande morbidezza (senso di 

vellutato a livello di palato) supportata da una buona 

salivazione nelle zone laterali della lingua; la struttura è 

notevole ed è accompagnata da una non indifferente 

secchezza alcolica che si estende a tutta la bocca; la 

chiusura di bocca rilascia sapori di susina e limone, e la 

persistenza aromatica intensa si aggira sui 6-7 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pesce al forno 

Parametri combinazione cibo-vino: 
 

 La sensazione speziata della ricetta si 
armonizza con la morbidezza del vino 

 La pastosità della preparazione alimentare si 
contrappone alla salivazione del vino 

 La succulenza del piatto si controbilancia con la 
secchezza alcolica del vino 

 La struttura della ricetta si neutralizza con la 
struttura del vino 

 La persistenza gusto-olfattiva del piatto si 
equilibra con la persistenza aromatica intensa 
del vino 

 



24 
 

OPINIONE PERSONALE: un vino per il pesce e per il 

clima estivo: leggero e piacevole, di facile 

apprezzamento ed accettato da tutti i palati. 
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TREBBIANO – TOSCANA IGT – PODERE PELLICCIANO – PRODOTTO 
E IMBOTTIGLIATO DA AGRISOLE S.S.A. DI CAPUTO F. & C. – SAN 
MINIATO – PISA – ITALIA   2016 13,5% 
 
Questo vino nasce dal desiderio di interpretare una varietà tipica 
dei nostri vigneti, il Trebbiano Toscano. Dopo un lieve 
appassimento di circa quaranta giorni, ha inizio una vinificazione 
condotta da lieviti autoctoni con contatto sulle bucce di oltre cento 
giorni segue un ulteriore affinamento in legno fino alla primavera 
successiva. Ne nasce un vino di forte personalità capace di 
esprimere sensazioni uniche. Essendo un vino non sottoposto a 
filtrazione e processi chimici, eventuali sedimenti sono da 
considerarsi un normale processo di evoluzione e garanzia di 
genuinità. 
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo dorato con 

riflessi ambrati.  

ESAME OLFATTIVO: marmellata di limone, datteri, uva 

passita, fiori di campo, nota minerale e lieve sensazione 

di legno; in un secondo momento, affiorano aromi di 

polvere da sparo e petardi. 

ESAME GUSTATIVO: la secchezza alcolica è il 

parametro dominante, in parte contenuto e limitato sia 

dalla salivazione che dalla morbidezza (senso di 

vellutato a livello di palato); la struttura è chiaramente 

di buon livello, la chiusura di bocca è lievemente 

amarognola e con sapori a legno e di datteri, e la 

persistenza aromatica intensa si aggira sui 6-7 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pecorino toscano 

Parametri combinazione cibo-vino: 
 

 La succulenza del piatto si controbilancia con la 
secchezza alcolica del vino 

 La pastosità della preparazione alimentare si 
contrappone alla salivazione del vino 

 La tendenza dolce della ricetta serve da 
contrappeso alla tendenza amarognola del vino 

 La struttura della ricetta si neutralizza con la 
struttura del vino 

 La persistenza gusto-olfattiva del piatto si 
equilibra con la persistenza aromatica intensa 
del vino 
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OPINIONE PERSONALE: incuriosisce il colore a livello 

visivo e sorprende in bocca per la sua pienezza e per la 

sua pulizia; con un buon formaggio, potrebbe fare la 

sua bella figura esaltando la combinazione 

enogastronomica. 
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SAN MINIATELLO – CHIANTI DOCG – PODERE PELLICCIANO – 
PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO DA AGRISOLE S.S.A. DI CAPUTO F. & 
C. – SAN MINIATO – PISA – ITALIA   2017 14% 
 
 

ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con 

riflessi violacei. 

ESAME OLFATTIVO: frutta di bosco, nota vegetale, 

pepe nero, noce moscata, ribes e rosa canina. 
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ESAME GUSTATIVO: astringenza tannica e sapore 

amarognolo al finale della bocca sono le sensazioni 

predominanti che lasciano in secondo piano la leggera 

salivazione suscitata nelle zone laterali della lingua e la 

buona struttura dimostrata dal corpo del vino a livello 

di palato; la secchezza alcolica quasi si fonde con 

l’astringenza tannica e la persistenza aromatica intensa 

si aggira sui 7-8 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Barbecue 

Parametri combinazione cibo-vino: 
 

 La tendenza dolce della ricetta serve da 
contrappeso alla tendenza amarognola del vino 

 La succulenza del piatto si controbilancia con la 
secchezza alcolica del vino e l’astringenza 
tannica 

 La struttura della ricetta si neutralizza con la 
struttura del vino 

 La persistenza gusto-olfattiva del piatto si 
equilibra con la persistenza aromatica intensa 
del vino 

 
OPINIONE PERSONALE: un Chianti che ha il suo punto 

di forza nella tannicità (astringenza e tendenza 

amarognola) che domina la bocca dall’inizio alla fine; 

risulta quasi d’obbligo l’abbinamento con carni rosse 

alla griglia. 
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MAFEFA ROSSO – TOSCANA IGT – PODERE PELLICCIANO – 
PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO DA AGRISOLE S.S.A. DI CAPUTO F. & 
C. – SAN MINIATO – PISA – ITALIA   2016 14,5% 
 

ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con 

riflessi violacei. 

ESAME OLFATTIVO: pepe nero, mora, viola, rosa, 

melograno, nota vegetale, macelleria e rosa di bosco. 
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ESAME GUSTATIVO: una interessante alcolicità insieme 

ad una grande morbidezza caratterizzano la prima 

parte dell’entrata in bocca, poi l’astringenza tannica  si 

alterna con un minimo di sapidità e una struttura di 

buon spessore; la chiusura di bocca ha una tendenza 

dolce con un sapore a mora e la persistenza aromatica 

intensa si aggira sui 6-7 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Formaggio vacchino 

toscano 

Parametri combinazione cibo-vino:  
 

 La succulenza del piatto si controbilancia con la 
secchezza alcolica del vino e l’astringenza 
tannica 

 La struttura della ricetta si neutralizza con la 
struttura del vino 

 La persistenza gusto-olfattiva del piatto si 
equilibra con la persistenza aromatica intensa 
del vino 

 
OPINIONE PERSONALE: nonostante la tannicità sia 

ancora la sensazione preponderante, il vino è completo 

a livello gustativo e abbastanza prestante per 

l’abbinamento con un formaggio vacchino della 

Toscana. 
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MALVASIA NERA – TOSCANA IGT – PODERE PELLICCIANO – 
PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO DA AGRISOLE S.S.A. DI CAPUTO F. & 
C. – SAN MINIATO – PISA – ITALIA   2016 15% 
 

 

ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con 

riflessi violacei. 

ESAME OLFATTIVO: nota vegetale, frutta rossa, fragola, 

viola, geranio e vaniglia. 
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ESAME GUSTATIVO: il parametro dell’alcolicità quasi 

non si percepisce, mentre la morbidezza (sensazione 

vellutata di equilibrio che si spalma su tutto il palato) è 

predominante; i tannini non sono eccessivi, anche se 

l’astringenza a livello di gengive superiori è buona, e 

l’acidità (salivazione nelle zone laterali della lingua) si fa 

notare per la sua presenza di tutto rispetto; la 

persistenza aromatica intensa si aggira sui 7-8 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: vino da conversazione 

 

OPINIONE PERSONALE: non molto aperto al naso, ma 

semplice ed invitante durante l’analisi gustativa; 

comunque sia da suggerire per una conversazione e se 

si vuole entrare in ambito enogastronomico si può 

indicare un abbinamento con un formaggio fresco.  
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SANGIOVESE – TOSCANA IGT – PODERE PELLICCIANO – PRODOTTO 
E IMBOTTIGLIATO DA AGRISOLE S.S.A. DI CAPUTO F. & C. – SAN 
MINIATO – PISA – ITALIA   2015 14% 
 
Questo vino artigianale rappresenta la migliore espressione di 
Sangiovese coltivato nei nostri vigneti sulle dolci colline del 
comune di San Miniato nel cuore della Toscana, l’accurata 
selezione manuale, l’attenta vinificazione seguendo la tradizione 
locale e il successivo affinamento in legno di rovere francese, 
rende questo vino capace di evolversi per molti anni garantendo 
eleganza e complessità tipiche dei migliori Sangiovesi di Toscana. 
Essendo un vino non sottoposto a filtrazioni e processi chimici, 
eventuali sedimenti sono da considerarsi un normale processo di 
evoluzione e garanzia di genuinità. 
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con 

riflessi granati. 

ESAME OLFATTIVO: frutti neri, macelleria, legno di 

bosco, carbone, foglie di bosco e gigli rossi. 

ESAME GUSTATIVO: una struttura forte e densa che 

compete con la secchezza alcolica e lascia spazio 

solamente a una sensazione tannica (astringenza e 

sapore amarognolo alla fine della bocca) veramente 

interessante; la persistenza aromatica intensa si aggira 

sui 6-7 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Bistecca alla fiorentina 

Parametri combinazione cibo-vino:  
 

 La succulenza del piatto si controbilancia con la 
secchezza alcolica del vino e l’astringenza 
tannica 

 La tendenza dolce della ricetta serve da 
contrappeso con la tendenza amara dei tannini 
del vino 

 La struttura della ricetta si neutralizza con la 
struttura del vino 

 La persistenza gusto-olfattiva del piatto si 
equilibra con la persistenza aromatica intensa 
del vino 

 
OPINIONE PERSONALE: un vino con un bouquet 

olfattivo non ancora totalmente aperto al naso e con 

un forte spessore gustativo in bocca che lo porta alla 
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definizione di vino gastronomico, ossia da combinare 

obbligatoriamente con un piatto di carne tipico della 

Toscana. 
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COLORINO – TOSCANA IGT – PODERE PELLICCIANO – PRODOTTO E 
IMBOTTIGLIATO DA AGRISOLE S.S.A. DI CAPUTO F. & C. – SAN 
MINIATO – PISA – ITALIA   2015 14,5% 
 
Questo vino artigianale rappresenta la migliore espressione del 
Colorino coltivato nei nostri vigneti sulle dolci colline del comune 
di San Miniato nel cuore della Toscana, l’accurata selezione 
manuale, l’attenta vinificazione seguendo la tradizione locale e il 
successivo affinamento in barrique di rovere francese, rendono 
questo vino unico e di grande pregio. Essendo un vino non 
sottoposto a filtrazioni e processi chimici, eventuali sedimenti sono 
da considerarsi un normale processo di evoluzione e garanzia di 
genuinità. 
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con 

riflessi violacei. 

ESAME OLFATTIVO: prugna matura, cioccolato, pepe 

nero, fondi di caffè, polvere di cacao, noce moscata e 

petali di rosa disidratati. 

ESAME GUSTATIVO: una calorosa alcolicità (piacevole 

secchezza alcolica), una buona morbidezza (sensazione 

vellutata estesa a tutto il palato), la percezione dei 

tannini (astringenza e tendenza amarognola) 

abbastanza contenuta, una leggera sapidità e una 

minima salivazione consegnano all’esame gustativo un 

vino quasi equilibrato; la persistenza aromatica intensa 

si aggira sui 7-8 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tutto pasto 

OPINIONE PERSONALE: un vino amabile, gentile e non 

invasivo, quasi da combinare con tutto e da condividere 

con tutti; un toccasana di sicura efficacia per molti e un 

palliativo allo stress della vita moderna per tanti altri. 
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http://www.fattoriasanquintino.it/
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www.fattoriasanquintino.it   
 

NICCHIAIA TOSCANA IGT – IMBOTTIGLIATO DA 
FATTORIA SAN QUINTINO – SAN MINIATO – ITALIA 
2017 12,5% 
 
 

http://www.fattoriasanquintino.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo paglierino con 

riflessi verdastri.  

ESAME OLFATTIVO: note vegetali, mandorle, noci, 

pompelmo e girasoli. 

ESAME GUSTATIVO: la nota alcolica (secchezza di 

bocca) si accompagna con una bella morbidezza (senso 

di vellutato a livello di palato), a sua volta supportata 

da una discreta nota sapida (senso di pizzicore nella 

parte dorsale della lingua); la salivazione nelle zone 

laterali della lingua, insieme alla struttura di bocca del 

vino completano l’esame gustativo; la chiusura di bocca 

è leggermente amarognola con un sapore a buccia di 

pompelmo e la persistenza aromatica intensa si aggira 

sui 5-6 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Grissini con lardo 

Parametri combinazione cibo-vino: 
 

 La succulenza del piatto si controbilancia con la 
secchezza alcolica del vino 

 La tendenza dolce della ricetta serve da 
contrappeso alla nota sapida del vino 

 La pastosità della preparazione alimentare si 
contrappone alla salivazione del vino 

 La tendenza dolce della ricetta contrarresta la 
chiusura amarognola del vino 

 La struttura della ricetta si neutralizza con la 
struttura del vino 
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 La persistenza gusto-olfattiva del piatto si 
equilibra con la persistenza aromatica intensa 
del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino semplice ed onesto che 

risulta non troppo aperto al naso, ma come 

controparte è molto complesso in bocca con tutti i 

parametri gustativi ben rappresentati e sicuramente in 

evidenza. 
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www.fattoriasanquintino.it   
 

VERMENTINO TOSCANA IGT – IMBOTTIGLIATO DA 
FATTORIA SAN QUINTINO – SAN MINIATO – ITALIA 
2018 13% 
 
This dry and crisp Vermentino comes from our 
sustainably managed vineyards located in the central 
hills of Tuscany. With characteristic herbal notes and 
remarkable minerality, it brings Mediterranean zest to 
your table. 

http://www.fattoriasanquintino.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo paglierino con 

riflessi verdastri.  

ESAME OLFATTIVO: pera, mela, fiori bianchi, note 

vegetali e gelsomino. 

ESAME GUSTATIVO: una notevole morbidezza 

(bilanciata sensazione di equilibrio vellutato) fa in 

modo che gli altri parametri (alcol, note minerali e 

salivazione) si alternino bilanciandosi mutuamente; la 

chiusura di bocca è con sapore a mela e la persistenza 

aromatica intensa si aggira sui 5-6 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Panino con mortadella 

Parametri combinazione cibo-vino: 
 

 La sensazione speziata della mortadella si 
armonizza con la morbidezza del vino 

 La tendenza dolce del pane serve da 
contrappeso alla nota minerale del vino 

 La pastosità della preparazione alimentare si 
contrappone alla salivazione del vino 

 La struttura della ricetta si neutralizza con la 
struttura del vino 

 La persistenza gusto-olfattiva del piatto si 
equilibra con la persistenza aromatica intensa 
del vino 
 

OPINIONE PERSONALE: un vino facile all’esame 

olfattivo, con tanta frutta bianca e fiori bianchi, che 

quando passa all’esame gustativo si caratterizza per la 
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sua grande sensazione di equilibrio dettata dalla 

morbidezza; in altre parole, un vino per la merenda da 

abbinare con un bel panino con mortadella. 
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www.fattoriasanquintino.it   
 

ROSATO TOSCANA IGT – IMBOTTIGLIATO DA 
FATTORIA SAN QUINTINO – SAN MINIATO – ITALIA 
2017 13% 
 

ESAME VISIVO: limpido e di colore rosa fragole con 

riflessi cromatici di color salmone.  

http://www.fattoriasanquintino.it/
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ESAME OLFATTIVO: fragole, viola, rosmarino, rosa, 

ciliegia e prato. 

ESAME GUSTATIVO: la sensazione alcolica e la nota 

minerale sono quasi impercettibile, fattore che lascia 

un ampio spazio alla morbidezza (bilanciata sensazione 

di equilibrio vellutato); la salivazione è certamente 

interessante e la chiusura di bocca è con sapore a 

fragole; la persistenza aromatica intensa si aggira sui 3-

4 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Insalata di mare 

Parametri combinazione cibo-vino: 
 

 La tendenza acida della ricetta si neutralizza 
con la morbidezza del vino 

 La sensazione speziata del preparato 
alimentare si armonizza con la morbidezza del 
vino 

 La struttura della ricetta si neutralizza con la 
struttura del vino 

 La persistenza gusto-olfattiva del piatto si 
equilibra con la persistenza aromatica intensa 
del vino 
 

OPINIONE PERSONALE: un vino aperitivo che si spinge 

fino ad un abbinamento con un antipasto di mare 

grazie alla sua versatilità che, altresì lo porta ad essere 

un prodotto adatto per un riso freddo o anche per una 

pasta fredda. 
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www.fattoriasanquintino.it   
 

CHIANTI  DOCG – IMBOTTIGLIATO DA FATTORIA SAN 
QUINTINO – SAN MINIATO – ITALIA  2015 13,5% 
 

http://www.fattoriasanquintino.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con 
riflessi cromatici di colore granata.  
 
ESAME OLFATTIVO: mora di bosco, frutta di bosco, 

corteccia di albero, muschio, rosa canina, prugna 

matura e pot-pourri di spezie. 

ESAME GUSTATIVO: la presenza tannica ricopre un 

ruolo di primaria importanza (astringenza e sapore 

amarognolo) ed è spalleggiata sia da una notevole 

alcolicità che da una vivace sapidità; la struttura si 

impone come sensazione dominante, la chiusura è con 

nota amaricante e la persistenza aromatica intensa si 

aggira sui 6-7 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Bistecca alla fiorentina 

Parametri combinazione cibo-vino: 
 

 La succulenza della carne si controbilancia con 
la astringenza tannica e la alcolicità del vino 

 La tendenza dolce del preparato alimentare si 
contrappone alla nota sapida e alla chiusura 
amaricante del vino 

 La struttura della ricetta si neutralizza con la 
struttura del vino 

 La persistenza gusto-olfattiva del piatto si 
equilibra con la persistenza aromatica intensa 
del vino 

 
OPINIONE PERSONALE: un vino che ben si abbina a una 
ricetta tipica di carne della Toscana (come una buona 
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parte di tutti i Chianti DOCG), ma che può e deve 
migliorare dato che le sue ambizioni si spingono verso 
un vino concepito per il giusto invecchiamento e la 
successiva degustazione seguendo una tempistica 
piuttosto lungimirante. 
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www.fattoriasanquintino.it   
 

LA FAGIANA IGT – IMBOTTIGLIATO DA FATTORIA SAN 
QUINTINO – SAN MINIATO – ITALIA  2016 14% 
 

http://www.fattoriasanquintino.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con 
riflessi violacei. 
 
ESAME OLFATTIVO: vaniglia, amarena, fragole, frutta 

rossa, macelleria, humus e fiori di campo. 

ESAME GUSTATIVO: una voluminosa struttura 

spadroneggia su tutto il palato condividendo questo 

spazio gustativo con alcolicità (secchezza di bocca), 

sapidità (pizzicore nella parte dorsale della lingua) e 

morbidezza (sensazione vellutata); il tannino viene 

fuori con una forte astringenza a livello di gengive 

superiori e un non troppo amaro sapore al finale della 

bocca; la persistenza aromatica intensa si aggira sui 7-8 

secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Formaggio Pecorino 

Toscano 

Parametri combinazione cibo-vino: 
 

 La struttura della ricetta si neutralizza con la 
struttura del vino 

 La succulenza della carne si controbilancia con 
la astringenza tannica e la alcolicità del vino 

 La tendenza dolce del preparato alimentare si 
contrappone alla nota sapida e alla chiusura 
amarognola del vino 

 La persistenza gusto-olfattiva del piatto si 
equilibra con la persistenza aromatica intensa 
del vino 

 



53 
 

OPINIONE PERSONALE: un vino robusto e corpulento, 
quasi prepotente; la sua scontrosità lo dirige verso un 
abbinamento con un formaggio di media stagionatura 
con il fine di renderlo più duttile e malleabile, ovvero 
pronto ad una buona degustazione. 
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www.fattoriasanquintino.it   
 

QUINTO TOSCANA IGT – IMBOTTIGLIATO DA 
FATTORIA SAN QUINTINO – SAN MINIATO – ITALIA 
2016 14,5% 
 

http://www.fattoriasanquintino.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con 
riflessi di tonalità porpora. 
 
 
ESAME OLFATTIVO: vaniglia, fragola, ciliegia, viola e 

geranio. 

 

ESAME GUSTATIVO: i tannini sono ancora troppo verdi 

e la salivazione sembra avere un po’ più di importanza 

che la nota alcolica; la sapidità gioca la sua parte e la 

struttura è massiccia; la persistenza aromatica intensa 

arriva fino a 6-7 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Vino da invecchiamento 

 
 

OPINIONE PERSONALE: un vino da aspettare e per il 
momento da destinare alla cantina per il suo naturale 
invecchiamento; i parametri troppi forti si 
aggiusteranno con il tempo e in particolare 
l’astringenza tannica si affievolirà e farà in modo di 
adattarsi all’occasione in cui il vino sarà proposto e 
degustato. 
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www.fattoriasanquintino.it   
 

VIN SANTO DEL CHIANTI DOC – IMBOTTIGLIATO DA 
FATTORIA SAN QUINTINO – SAN MINIATO – ITALIA 
2014 17% 
 

http://www.fattoriasanquintino.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo ambrato con 
riflessi cromatici di colore topazio.  
 
ESAME OLFATTIVO: nocciola, miele, tostatura, noce, 

datteri, albicocca disidratata, marmellata di limone e 

foglie di tè. 

ESAME GUSTATIVO: dolce e morbido, con una 

salivazione, che insieme a piccoli accenni di sapidità, 

tende a rendere completo il portfolio gustativo; la 

struttura è, di gran lunga, la sensazione predominante, 

la chiusura è con sapore a miele e la persistenza 

aromatica intensa oscilla tra i 9-10 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Vino da fine pasto 

(digestivo) 

 
OPINIONE PERSONALE: un vino, di alta qualità, che 
rappresenta la regolare conclusione della merenda di 
tardo pomeriggio o il digestivo ideale di una 
contundente cena invernale. 
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www.fattoriacollebrunacchi.com 

 

FATTORIA 

COLLEBRUNACCHI 

 

 

 

 

http://www.fattoriacollebrunacchi.com/
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IL PUTEO – BIANCO DI TOSCANA IGT  2018     12% 
(70% Trebbiano + 30% Chardonnay) 
IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DALLA FATTORIA 
COLLEBRUNACCHI SSA – SAN MINIATO – PISA 
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo paglierino con 

riflessi di tonalità verde. 

ESAME OLFATTIVO: mandorla, vaniglia, camomilla, fiori 

gialli, noce, limone, salvia e note minerali. 

ESAME GUSTATIVO: una buona secchezza alcolica 

accompagnata da una intensa sapidità riescono a 

supportare una notevole morbidezza (sensazione di 

vellutato estesa a tutta la lingua); si percepisce una 

buona struttura (peso del vino a livello di bocca) e allo 

stesso una interessante nota acida (salivazione nelle 

zone laterali della lingua); la chiusura è con sapore a 

limone (perfetta corrispondenza con il naso) e la 

persistenza aromatica intensa raggiunge i 4-5 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Affettati misti 

 

Parametri della combinazione: 

1. La tendenza dolce della ricetta serve da 

contrappeso alla sapidità del vino 

2. La sensazione speziata degli affettati si 

armonizza con la morbidezza del vino 

3. La pastosità del preparato alimentare si 

contrappone alla salivazione del vino  

4. La struttura della ricetta neutralizza la struttura 

del vino 
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5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino giusto per la sua 

morbidezza, semplice per il suo corpo e piacevole per la 

sua freschezza.  
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LEVANTE – ROSSO DI TOSCANA IGT 2018     12,5% 
(60% Sangiovese + 20% Merlot + 15% Cabernet 
Sauvignon + 5% Colorino) 
IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DALLA FATTORIA 
COLLEBRUNACCHI SSA – SAN MINIATO – PISA   
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con 

riflessi violacei. 

ESAME OLFATTIVO: fragole, viola passita, petali di rosa, 

prugna, mora, caffè, humus, pepe e liquirizia. 

ESAME GUSTATIVO: la nota sapida (pizzicore nella 

parte dorsale della lingua) è la prima che si fa 

riconoscere, dopodiché la tannicità (astringenza nelle 

gengive superiori e leggero sapore amaro al finale di 

bocca) e l’alcolicità (secchezza di bocca) sono 

sensazioni che vanno di pari passo; si identifica un 

grande corpo, la salivazione è minima e la persistenza 

aromatica intensa si aggira sui 5-6 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: crostini al tartufo 

 

Parametri della combinazione: 

1. L’aromaticità della ricetta (generata dalla 

presenza del tartufo) si armonizza con gli aromi 

del bouquet olfattivo del vino 

2. La tendenza dolce della ricetta serve da 

contrappeso alla sapidità del vino 

3. La succulenza della preparazione alimentare si 

contrappone alla nota astringente e alla 

secchezza alcolica del vino  
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4. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota amara finale del vino 

5. La struttura della ricetta neutralizza la struttura 

del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino avvincente ed ideale 

per una combinazione con una preparazione  a base di 

tartufo; sembra che l’armonia tra vino e crostino sia 

pressoché perfetta. 
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QUARTAJA – ROSSO DI TOSCANA 2009     14% 
AFFINATO DODICI MESI IN PICCOLE BOTTI DI ROVERE 
(80% Sangiovese & 20% Merlot) 
IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DALLA FATTORIA 
COLLEBRUNACCHI SSA – SAN MINIATO – PISA   
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con 

riflessi di tonalità violacea. 

ESAME OLFATTIVO: noce moscata, chiodi di garofano, 

cuoio, more, prugne, cenere, tostatura, frutta rossa 

cotta e petali di rosa disidratati. 

ESAME GUSTATIVO: una sensibile e viva nota minerale 

segue la grande sensazione di morbidezza vellutata che 

si estende a tutto il palato; i tannini sono nobili, ossia 

bilanciati a livello di astringenza e brevemente 

amarognoli al finale della bocca; la struttura è così 

buona da far pensare a un completo equilibrio 

gustativo, la chiusura rilascia dei sapori di frutta e 

spezie (in perfetta corrispondenza con il naso) e la 

persistenza aromatica intensa è di 8-9 secondi.   

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pecorino toscano 

 

Parametri della combinazione: 

1. La tendenza dolce della ricetta serve da 

contrappeso alla sapidità del vino 

2. La succulenza del formaggio si contrappone alla 

nota astringente del vino  

3. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota amara finale del vino 
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4. La struttura della ricetta neutralizza la struttura 

del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: il vino è sicuramente di qualità 

e piacevole al bersi, ma ciò che rimane impresso nel 

degustatore è la combinazione formaggio-vino che 

mette in evidenza una mutua e reciproca integrazione 

di quasi tutti i parametri gustativi. Davvero una bella 

esperienza! 
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PASSITO DEI SANTI – VINSANTO – VINO LIQUOROSO 
2013     17% 
IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DALLA FATTORIA 
COLLEBRUNACCHI SSA – SAN MINIATO – PISA   
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo ambrato con 

riflessi di tonalità topazio. 

ESAME OLFATTIVO: una buona intensità (aromi che 

entrano e persistono) e una buona complessità (un 

bouquet aromatico di tutto rispetto) fanno sì che si 

possano definire i seguenti indicatori aromatici: noci, 

miele, cioccolato bianco, datteri, tostatura, albicocca 

disidratata e girasoli disidratati. 

ESAME GUSTATIVO: la dolcezza è sostenuta da una 

corposa sensazione alcolica (secchezza a livello di 

bocca) che a sua volta è spalleggiata da una 

interessante nota sapida (pizzicore nella parte dorsale 

della lingua) che viene parzialmente frenata da una 

esigua salivazione; la chiusura di bocca lascia un dolce e 

tenue sapore a datteri (in perfetta corrispondenza con 

ciò che si è percepito al naso) e la persistenza 

aromatica intensa arriva fino a 9-10 secondi.   

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Cantuccini toscani 

 

Parametri della combinazione: 

1. La dolcezza dei biscotti si armonizza con la 

dolcezza del vino  

2. La tendenza dolce dei biscotti serve da 

contrappeso alla sapidità del vino 
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3. La pastosità dei biscotti contrarresta la 

salivazione del vino 

4. La struttura della ricetta neutralizza la struttura 

del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: vino da fine pasto con 

possibilità di essere accompagnato con pasticceria 

secca della Toscana: nella fattispecie è quasi d’obbligo 

suggerire i vecchi, classici, ma pur sempre validi 

cantuccini toscani. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



71 
 

AUTORE 

Guglielmo Rocchiccioli nasce in Toscana (Italia) e studia presso 

l'Università di Pisa, dove prende la Laurea Magistrale in Lingue e 

Letterature Straniere Euroamericane Moderne (spagnolo, inglese e 

francese). Segue contemporaneamente gli studi di sommelier 

presso l'Associazione Italiana Sommeliers (A.I.S.) dove ottiene 

l’attestato di Sommelier. Avendo insegnato lingue e letterature 

nelle scuole superiori e nelle università per diversi anni, decide 

dedicarsi principalmente all’insegnamento della Sommellerie. Vive 

nel quartiere di Miraflores a Lima in Perù ed i suoi articoli e le sue 

degustazioni sono pubblicate sul sito web: 

www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/ 

 

 

Este libro no se encuentra en comercio porque es parte de la 

planificación didáctica de los cursos del Profesor Sommelier 

Guglielmo Rocchiccioli, y por lo tanto se considera como vehículo y 

soporte para la transmisión de mensajes educativos. Los materiales 

didácticos contenidos en el libro se han preparado siempre 

tomando en cuenta el público al que van dirigidos, y tienen 

fundamentos dicácticos, pedagógicos y comunicacionales. 

Profesor  Sommelier  Guglielmo  Rocchiccioli 
Lima, diciembre 2019 

http://www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/

