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PREFAZIONE 

Un’estate speciale sa di vini bolgheresi: 5 visite a 5 

diverse cantine del territorio di Bolgheri: il Podere 

Sapaio ha le sue vigne in una zona particolarmente 

vocata alla viticoltura, peró non proprio nei pressi della 

cantina di vinificazione, bensí in zona limitrofa; Mulini 

di Segalari ha un’interpretazione personalizzata della 

vigna e del vino, con i vigneti ubicati a lato del bosco e 

un’idea completamente biologica-biodinamica; Tenuta 

di Vaira vive e lavora senza enologo, ma con 

un’esperienza vitivinicola pluriennale che garantisce la 

qualitá del vino; Terre del Marchesato é un progetto 

famigliare a larga scala, mentre Le Vigne di Silvia é 

appena arrivato alla quarta vinificazione.  

Si approfondiscono le nostre sessioni di visita in una 

forma piuttosto dettagliata: prima si va in vigna a 

vedere i filari di viti (un anno particolare con 2 

settimane e forse qualche giorno in piú di anticipo sulla 

maturazione: tanto sole e poca acqua, in una sola 

espressione “stress idrico”), poi si scende in cantina per 

conoscere meglio le fasi della vinificazione ed 

invecchiamento del vino, e finalmente passiamo nella 

sala dedicata alla degustazione per provare i vini.   

Non si vuole aggiungere niente di nuovo agli argomenti 

della sommellerie e dell’enogastronomia, bensì si cerca 

di evidenziare quanto sia soggettiva e personale 

l’interpretazione di un vino e il suo relativo 
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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 Bolgheri ed 

approfittare delle delizie gastronomiche toscane. 

Come consuetudine siamo stati accompagnati, 

supportati e intrattenuti dall’infinita cultura 

enogastronomica dell’amico-collega Luca Turini; ci 

siamo concentrati sulla degustazione dei vini e la loro 

piú vicina approssimazione a una ricetta tipica e 

tradizionale, nel caso di vini gastronomici, o sulla loro 

facile bevibilitá, di vini godibili anche da degustare soli, 

con la possibilitá che si possano definire come vini da 

conversazione e/o da meditazione. 
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https://www.sapaio.it/ 

 

PODERE  

SAPAIO 
 

https://www.sapaio.it/
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https://www.sapaio.it/ 

VOLPOLO – PODERE  SAPAIO  2020   14,5%    

VINO  BIOLOGICO  - BOLGHERI  D.O.C.  

 ITALIA  

70% Cabernet Sauvignon + 30% (Merlot e Petit 

Verdot) 

https://www.sapaio.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso violaceo con 

riflessi di tonalitá porpora; per quanto riguarda la 

consistenza, trattasi di un vino consistente (archi stretti 

e gocce che scendono lentamente). 

ESAME OLFATTIVO: intenso con aromi che arrivano e 

permangono nella papille olfattive, e cosí complesso 

che si riescono addirittura ad identificare piú di dieci 

profumi descrittivi: prugna, ciliegia, fragola, ribes, 

vaniglia, cioccolato fondente, caffé, edera, prato, viola 

e rosa. 

ESAME GUSTATIVO: una buona sensazione di 

secchezza alcolica si sposa con una discreta tannicitá 

rappresentata dall’astringenza a livello gengivale e dal 

sapore, piacevolmente amarognolo, al finale di bocca; 

una notevole nota minerale, percepita sotto forma di 

pizzicore nella parte dorsale della lingua, sopperisce 

alla poca salivazione nelle zone laterali della lingua, ma 

il tutto viene splendidamente supportato da una 

grande struttura a livello di bocca; la chiusura di bocca 

lascia un retrogusto con sapore a prugna e la 

persistenza aromatica intensa risulta di tutto pregio 

con 7-8 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Formaggio Pecorino di 

fossa 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del formaggio si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota amara finale del vino 

3. La succulenza del formaggio controbilancia la 

secchezza alcolica del vino 

4. La tendenza dolce della ricetta contrarresta la 

sapidità del vino 

5. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino giovane, ma giá 

bevibile, pertanto che puó tranquillamente rientrare 

nella categoria dei vini gastronomici, ossia un vino da 

combinare con un preparato alimentare, nella 
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fattispecie un formaggio pecorino di fossa; se si vuole 

aspettare un po’ di tempo per degustarlo, si puó 

tranquillamente affermare che tra un anno arriverá al 

suo momento migliore con il fine di essere apprezzato 

pienamente.  
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 https://www.sapaio.it/ 

SAPAIO – PODERE  SAPAIO  2018   14,5%    

VINO  BIOLOGICO – TOSCANA IGT   

 ITALIA  

70% Cabernet Sauvignon + 20% Petit Verdot + 

10% Cabernet Franc 

https://www.sapaio.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino intenso 

nel nucleo con riflessi di tonalitá rubino lieve; per 

quello che concerne la consistenza, si tratta di un vino 

consistente (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 

complessitá olfattiva, si trovano i seguenti effluvi 

odorosi: fragola, marmellata di more, frutta secca, 

noce, erbe aromatiche come maggiorana e timo, 

peperone rosso, rosa di bosco e nel finale un leggero 

aroma etereo come il talco. 

 

ESAME GUSTATIVO: una molto avvolgente morbidezza 

é la sensazione dominante fin dal primo momento 

dell’entrata in bocca, poi viene supportata da una 

struttura forte ed estesa che non lascia passare in 

secondo piano la buona tannicitá espressa da  

un’interessante nota astringente e da una leggera 
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sensazione amarognola in chiusura; si percepisce poca 

salivazione (limitata sicuramente dalla discreta 

secchezza alcolica), un retrogusto con frutta rossa e la 

persistenza aromatica intensa si aggira fra 8-9 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Spezzatino di manzo con 

patate 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del sugo dello spezzatino si 

contrappone alla nota astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La tendenza dolce delle patate serve da 

contrappeso alla leggera sensazione 

amarognola al finale di bocca 

4. La succulenza che si genera al masticare la 

carne di manzo controbilancia la secchezza 

alcolica del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 
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OPINIONE PERSONALE: un vino simpatico e 

contemporaneamente coinvolgente; la sua versatilitá 

permette proponerlo per due diversi scopi, a seconda 

delle esigenze del degustatore e/o del gruppo di 

degustazione: da un lato, si puó definire come un vino 

gastronomico, ovvero da combinare con una ricetta 

alimentare, mentre dall’altro lato puó essere suggerito 

come vino da meditazione e/o conversazione per il 

tono amichevole con il quale entra e persiste sia a 

livello olfattivo che a livello gustativo. 
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https://www.mulinidisegalari.it/ 

 

MULINI 
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SEGALARI 
 

https://www.mulinidisegalari.it/


15 
 

 

https://www.mulinidisegalari.it/ 

UN PO’ PIÚ SU DEL MARE – VERMENTINO I.G.T. 

COSTA TOSCANA  2021   13%    

VINO  BIOLOGICO – MULINI DI SEGALARI – 

SOCIETÁ AGRICOLA S.N.C. 

 ITALIA  

85% Vermentino + 11% Manzoni Bianco + 4% 

Viognier 

https://www.mulinidisegalari.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo dorato con 

riflessi di tonalitá cromatica di color bronzo; per quello 

che concerne la consistenza, si tratta di un vino 

consistente (archi stretti e gocce che scendono 

lentamente). 

 

ESAME OLFATTIVO: il portfolio di effluvi odorosi é 

rappresentato da mandorla, pinoli, albicocca, frutta a 

polpa bianca, pompelmo rosa, vaniglia, gelée al limone, 

pepe rosa, canditi, talco, scorza d’arancia, rosa gialla, 

margherita, biancospino e fiori bianchi. 

 

ESAME GUSTATIVO: alla nota alcolica (secchezza di 

bocca estesa a quasi tutto il palato) si contrappone una 

amplia salivazione, mentre la struttura del vino 

supporta una presenza minima di note minerali 

(pizzicore nella parte dorsale della lingua) e sostiene 

una buona morbidezza a livello di palato; la chiusura 

non é amarognola, ma lascia un piacevole retrogusto a 

pompelmo, e la persistenza aromatica intensa oscilla 

tra i 5-6 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Frittura di paranza 

Parametri della combinazione: 

1. La grassezza del pesce fritto si contrappone alla 

salivazione del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La succulenza che si genera al masticare il 

pesce fritto controbilancia la secchezza alcolica 

del vino 

4. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

OPINIONE PERSONALE: un buon bianco con un grande 

bouquet olfattivo e con parametri degustativi completi 

e armonici a livello di bocca; ideale con primi piatti di 

mare, ma anche come aperitivo riuscirebbe ad avere il 

suo successo. 
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https://www.mulinidisegalari.it/ 

AI CONFINI DEL BOSCO – BOLGHERI ROSATO 

D.O.C.  2021   13,5%    

VINO  BIOLOGICO – MULINI DI SEGALARI – 

SOCIETÁ AGRICOLA S.N.C. 

 ITALIA  

50% Merlot + 30% Syrah + 20% Petit Verdot 

https://www.mulinidisegalari.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore salmone con riflessi 

di tonalitá rosa tenue; per quanto riguarda la 

consistenza, trattasi di un vino consistente (archi stretti 

e gocce che scendono lentamente). 

 

ESAME OLFATTIVO: vagamente intenso con aromi che 

arrivano e permangono nella papille olfattive, e 

stranamente complesso che risulta pressoché facile 

rilevare i seguenti sentori: lampone, fragoline di bosco, 

amarena, mandarino, prato, nota ematica, rosa e 

geranio. 

 

ESAME GUSTATIVO: una buona nota alcolica si 

spalleggia con una discreta sensazione di morbidezza 

vellutata a livello di palato; un inusuale tocco tannico 

permette identificare una leggera astringenza ed una 

soffice nota amarognola in chiusura di bocca; la 

struttura del vino é notevole per la sua tipologia, il 

retrogusto rilascia un sapore a ciliegia e la persistenza 

aromatica intensa é di 6-7 secondi.  
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Crostone toscano 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del formaggio si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota amarognola finale del 

vino 

3. La succulenza del prosciutto controbilancia 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: il ventaglio di aromi a livello 

olfattivo fa primeggiare la sensazione della dolcezza e il 

particolare della nota ematica; la dolcezza olfattiva 

sparisce in bocca per la non comune presenza del 

parametro tannico (sensazione amarognola); se non ci 

accontentiamo del semplice aperitivo (un classico dei 

vini rosati), si puó optare direttamente per qualcosa di 

piú competitivo come un semplice antipasto.  
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https://www.mulinidisegalari.it/ 

SOLOTERRA  IGT TOSCANA   2020   12,5%    

VINO  BIOLOGICO – MULINI DI SEGALARI – 

SOCIETÁ AGRICOLA S.N.C. 

 ITALIA  

100% Sangiovese 

https://www.mulinidisegalari.it/
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino intenso 

e con una genuina consistenza.  

 

ESAME OLFATTIVO: vino di buona qualitá olfattiva che 

rende facile e pronta l’identificazione di aromi comuni, 

ma sempre piacevoli: ciliegia, mirtilli, corteccia 

d’albero, sottobosco, fondo di caffé, cacao, tostatura e 

rosa passita. 

 

ESAME GUSTATIVO: un equilibrio dettato da parametri 

leggeri e ben bilanciati con la salivazione che riesce a 

neutralizzare positivamente l’astringenza tannica e la 

sensazione alcolica; non é dotato di una grande 

struttura, peró ha una persistenza aromatica intensa 

che oscilla fra i 6-7 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Triglia livornese 

Parametri della combinazione: 
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1. La succulenza del pesce si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota amarognola finale del 

vino 

3. La succulenza del pesce controbilancia 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 vino di facile beva, con tutti 

i parametri collocati alla metá della scala valori 

degustativa, che é giustamente suggeribile per una 

merenda tra amici, ma merita anche una seconda 

opzione, pertanto il consiglio sarebbe di provarlo in 

combinazione con un piatto di pesce, sempre con 

l’obiettivo di poter ricevere un nuovo ed innovativo 

feedback enogastronomico. 
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https://www.mulinidisegalari.it/ 

AI CONFINI DEL BOSCO – BOLGHERI ROSSO D.O.C. 

 2019   13%    

VINO  BIOLOGICO – MULINI DI SEGALARI – 

SOCIETÁ AGRICOLA S.N.C. 

 ITALIA  

50% Merlot + 50% Cabernet Sauvignon 

https://www.mulinidisegalari.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino intenso 

con riflessi di tonalitá violacea; per ció che conta la 

consistenza, durante l’avvinamento nel bicchiere, é il 

classico vino consistente (archi stretti e gocce che 

scendono lentamente). 

 

ESAME OLFATTIVO: é semplice, facile ed incentivante, 

identificare i seguenti aromi: melograno, arancia, 

ciliegie, olive nere, gomma, liquirizia, caramella inglese, 

medicina e peonia.  

 

ESAME GUSTATIVO: in un primo momento, ci sono dei 

parametri gustativi che predominano come la nota 

alcolica, la morbidezza di bocca, e la sensazione tannica 

con l’astringenza e la chiusura leggermente 

amarognola; in un secondo momento, appaiono gli altri 

principi degustativi che non sono cosí determinanti 

come una struttura non troppo rassodata, una sapiditá 

non incisiva ed una salivazione abbastanza limitata; il 

finale di bocca é con sapore a melograno e la 

persistenza aromatica intensa é di 7-8 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Coniglio alle olive 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del piatto si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La tendenza dolce della ricetta serve da 

contrappeso alla nota amarognola finale del 

vino 

3. La succulenza del preparazione alimentare 

controbilancia 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 Bolgheri alternativo, senza 

barrique, con una vendemmia a frutti di bosco senza 

marmellata, fatto in maniera da soddisfare piú le 

esigenze del degustatore italiano che del cliente 

americano: davvero una bella sorpresa ... 
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https://www.mulinidisegalari.it/ 

SOLOTERRA – PETIT VERDOT – IGT TOSCANA  

 2019   13%    

VINO  BIOLOGICO – MULINI DI SEGALARI – 

SOCIETÁ AGRICOLA S.N.C. 

 ITALIA  

https://www.mulinidisegalari.it/
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con 

riflessi porpora e con una buona consistenza.  

 

ESAME OLFATTIVO: panorama olfattivo molto vario 

che si compone con aromi descrittivi come il ribes nero, 

la ciliegia, le fragole, le note vegetali, il caucciú, il 

goudron, il cuoio, il pepe nero ed il geranio. 

 

ESAME GUSTATIVO: la secchezza alcolica fa da sponda 

ai due parametri gustativi della tannicitá (astringenza e 

tendenza amarognola); la morbidezza sfiora la 

sensazione di vellutato ed é limitata dalla non troppo 

evidente salivazione a da una struttura piuttosto 

robusta; la chiusura di bocca é con ribes negro e 

cilieigie, e la persistenza aromatica intensa oscilla fra i 7 

e gli 8 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Cinghiale in umido 

Parametri della combinazione: 
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1. La succulenza del preparato alimentare si 

contrappone alla nota astringente del vino  

2. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota amarognola finale del 

vino 

3. La succulenza della carne controbilancia 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 vino gastronomico: 

corposo, tannico ed alcolico nella giusta misura: tutte 

caratteristiche che lo rendono ideale per un 

abbinamento con una carne di cacciagione: esperienza 

enogastronomica unica e da ripetere piú volte nel corso 

della stagione fredda. 
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https://www.mulinidisegalari.it/ 

BOLGHERI SUPERIORE D.O.C.  2018   13,5%    

VINO  BIOLOGICO – MULINI DI SEGALARI – 

SOCIETÁ AGRICOLA S.N.C. 

 ITALIA  

80% Cabernet Sauvignon + 20% Merlot 

https://www.mulinidisegalari.it/
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino intenso 

con riflessi di tonalitá aranciata; per quanto riguarda la 

consistenza, durante l’avvinamento nel bicchiere, il 

vino dimostra di essere consistente con archi stretti e 

gocce che scendono lentamente. 

 

ESAME OLFATTIVO: un bouquet olfattivo che non 

smette mai di incentivare il degustatore alla ricerca di 

nuovi profumi; gli aromi sembrano rinnovarsi di 

continuo e sotto certi aspetti sono molto tipici della 

zona di Bolgheri: erbaceo, eucalipto, balsamico, 

carruba, cioccolato, liquirizia, humus, tartufo, funghi, 

mirtillo e ciliegia durona. 

 

ESAME GUSTATIVO: interessante morbidezza al palato, 

con una tannicitá abbastanza pronunciata sia a livello 

gengivale che come sensazione amarognola al finale 

della bocca; una regolare aciditá (salivazione nelle zone 

laterali della lingua) trova un equilibrio proporzionato 

con una appropriata sapiditá (note minerali 
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rappresentate sotto forma di pizzicore nella parte 

dorsale della lingua); nel complesso si riesce a trovare 

una buona struttura di bocca (peso del vino a livello di 

palato), la chiusura é leggermente amarognola e il 

retrogusto consegna un sapore a balsamico e funghi 

(eccellente corrispondenza naso-bocca); la persistenza 

aromatica intensa é di 7-8 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Spiedini di beccaccini 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del piatto si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La tendenza dolce della ricetta serve da 

contrappeso alla nota amarognola finale del 

vino 

3. La succulenza del preparazione alimentare 

controbilancia la secchezza alcolica del vino 

4. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

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 bolgherese completo ed 

equilibrato, che esprime tutta la sua tipologia di zona, e 

che a sua volta puó essere suggerito come vino da 

conversazione e/o da meditazione; ció non toglie che si 

possa tranquillamente abbinare con una ricetta di 

selvaggina da piuma. 
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https://www.tenutadivaira.com/vino-bolgheri/  

 

TENUTA  

DI  

VAIRA 

https://www.tenutadivaira.com/vino-bolgheri/
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https://www.tenutadivaira.com/vino-bolgheri/ 

CACCIA  AL   PALAZZO – BOLGHERI D.O.C.  

VERMENTINO   2021   14,5%    

INTEGRALMENTE PRODOTTO ED IMBOTTIGLIATO 

DA TENUTA DI VAIRA S.S.S.A. 

VIA BOLGHERESE 275/B, CASTAGNETO CARDUCCI 

(LI), ITALIA 

Da uve Vermentino 

https://www.tenutadivaira.com/vino-bolgheri/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo paglierino con 

riflessi di tonalitá verdolina. 

 

ESAME OLFATTIVO: mandorla, frutta secca, erbe 

officinali, salvia, scorza di limone, pomplemo rosa e 

frutta a polpa bianca. 

 

ESAME GUSTATIVO: una discreta secchezza alcolica é 

supportata da una buona nota minerale (pizzicore nella 

parte dorsale della lingua) e allo stesso tempo 

spalleggiata da una sostenuta salivazione nelle zone 

laterali della lingua; la struttura é di peso, la chiusura 

leggermente amarognola con un retrogusto a 

pompelmo e la persistenza aromatica intensa si aggira 

fra i 5-6 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Spaghetti alle vongole 
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Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del sugo della pasta si 

contrappone alla secchezza alcolica del vino  

2. La tendenza dolce della pasta controbilancia la 

nota minerale del vino 

3. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

4. La tendenza dolce delle vongole serve da 

contrappeso alla leggera sensazione 

amarognola al finale di bocca 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino aperitivo che per le sue 

caratteristiche gustative puó lanciarsi volentieri verso 

un primo piatto di pesce; altresí, la sensazione alcolica 

é piacevole e poco incisiva. 
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https://www.tenutadivaira.com/vino-bolgheri/ 

CACCIA  AL   PALAZZO – BOLGHERI D.O.C. 

ROSATO   2021   13,5%    

INTEGRALMENTE PRODOTTO ED IMBOTTIGLIATO 

DA TENUTA DI VAIRA S.S.S.A. 

VIA BOLGHERESE 275/B, CASTAGNETO CARDUCCI 

(LI), ITALIA 

Da uve Cabernet Sauvignon, Merlot e Syrah  

https://www.tenutadivaira.com/vino-bolgheri/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso aranciato nel 

nucleo con riflessi di tonalitá rosé lieve. 

 

ESAME OLFATTIVO: carciofo, china, rabarbaro, burro di 

cocco, ciliegia, pompelmo rosa, caramella mou, nota 

minerale, rosa e fiori di campo. 

 

ESAME GUSTATIVO: ben strutturato con una 

sensazione tannica estemporanea e sfuggente 

(astringenza a livello gengivale superiore e tendenza 

amarognola in chiusura di bocca); una mineralitá di 

bocca durevole e piacevole, una sensazione alcolica 

piuttosto dominante (secchezza estesa a tutto il palato) 

e una chiusura con un retrogusto a pompelmo; la 

persistenza aromatica intensa si aggira fra 5-6 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Saltimbocca alla romana 
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Parametri della combinazione: 

1. La succulenza della carne si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La tendenza dolce di prosciutto e formaggio 

serve da contrappeso alla leggera sensazione 

amarognola al finale di bocca 

4. La succulenza che si genera al masticare la 

carne di manzo controbilancia la secchezza 

alcolica del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un bel vino rosato che riflette 

con una buona mineralitá (naso e bocca) e una 

sensazione alcolica che si fa ben notare; il tocco 

brevilineo dei tannini e la poca salivazione fanno 

accendere la spia enogastronomica che fa pensare a 

una combinazione con una ricetta di carne bianca. 
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https://www.tenutadivaira.com/vino-bolgheri/ 

LE BALLERINE – ROSSO TOSCANA IGT  

 2020   13,5%    

INTEGRALMENTE PRODOTTO ED IMBOTTIGLIATO 

DA TENUTA DI VAIRA S.S.S.A. 

VIA BOLGHERESE 275/B, CASTAGNETO CARDUCCI 

(LI), ITALIA 

Da uve Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot e 

Petit Verdot 

https://www.tenutadivaira.com/vino-bolgheri/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino nel 

nucleo con riflessi di tonalitá porpora; per quello che 

concerne la consistenza, si tratta di un vino consistente 

(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 

complessitá olfattiva, si trovano i seguenti effluvi 

odorosi: mora, ribes nero, cassis, muschio, corteccia 

d’albero, foglie di pino, rosa silvestre e potpourri di fiori 

rossi. 

 

ESAME GUSTATIVO: una notevole secchezza alcolica 

avvolge tutto il palato e una importante tannicitá, 

definita da astringenza e tendenza amara in chiusura di 

bocca, giocano i ruoli principali in una prima analisi 

gustativa; la salivazione e la mineralitá partecipano alle 

sensazioni di bocca apportando una parte 

determinante all’esame gustativo, ma la struttura é 

molto pronuncianta e la morbidezza si manifesta 
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quanto basta; la persistenza aromatica intensa si aggira 

fra 6-7 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Cacciucco alla livornese 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del sugo del cacciucco si 

contrappone alla nota astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La tendenza dolce del pesce serve da 

contrappeso alla leggera sensazione 

amarognola al finale di bocca 

4. La succulenza che si genera al masticare il 

pesce controbilancia la secchezza alcolica del 

vino 

5. La nota speziata della ricetta si neutralizza con 

la leggera morbidezza del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 
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OPINIONE PERSONALE: un vino quasi da tutti i giorni 

che primeggia per un suo equilibrio a livello di bocca 

che lo porta verso un piatto tipico toscano come il 

cacciucco alla livornese; inoltre, sembra proprio un 

buon vino, fatto e costruito per il bere di qualitá in 

piccole quantitá. 
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https://www.tenutadivaira.com/vino-bolgheri/ 

CACCIA AL PALAZZO – BOLGHERI ROSSO DOC  

 2020   14%    

INTEGRALMENTE PRODOTTO ED IMBOTTIGLIATO 

DA TENUTA DI VAIRA S.S.S.A. 

VIA BOLGHERESE 275/B, CASTAGNETO CARDUCCI 

(LI), ITALIA 

Da uve Cabernet Sauvignon, Merlot e Cabernet Franc 

Affinamento: 50% in barriques – 50% cemento per 7 

mesi 

https://www.tenutadivaira.com/vino-bolgheri/


46 
 

ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino cupo e 

intenso sia nel nucleo che nei bordi; per quanto 

riguarda la consistenza, trattasi di un vino consistente 

(archi stretti e gocce che scendono lentamente). 

 

ESAME OLFATTIVO: intenso e complesso, dimostra 

subito una buona qualitá olfattiva, sprigionando i 

seguenti aromi descrittori:  mirtilli, fragole di bosco, 

pepe nero, marmellata di more, erbe aromatiche come 

maggiorana e timo, e fiori rossi come violetta e geranio. 

 

ESAME GUSTATIVO: un vino morbido e vellutato che 

vuole essere quasi equilibrato fino dalla prima entrata 

in bocca; astringente e alcolico, non lascia molto spazio 

alla parametro gustativo della salivazione; ben 

strutturato e con una persistenza aromatica intensa di 

circa 6-7 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pappardelle al cinghiale 
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Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del sugo si contrappone alla nota 

astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La succulenza del piatto controbilancia la 

secchezza alcolica del vino 

4. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino con un bel 

compartimento olfattivo e con un equilibrio di bocca 

degno di nota; un vino per tutto il popolo con una 

relazione qualitá-prezzo che sorprende e gratifica il 

valore aggiunto del vino: merita certamente una 

combinazione con un primo piatto che sappia essere la 

giusta controparte ad astringenza e secchezza alcolica. 
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https://www.tenutadivaira.com/vino-bolgheri/ 

BOLGHERESE – BOLGHERI SUPERIORE DOC  

 2018   14,5%    

INTEGRALMENTE PRODOTTO ED IMBOTTIGLIATO 

DA TENUTA DI VAIRA S.S.S.A. 

VIA BOLGHERESE 275/B, CASTAGNETO CARDUCCI 

(LI), ITALIA 

Da uve Cabernet Sauvignon, Merlot e Cabernet 

Franc 

Affinato 20 mesi in barriques  

https://www.tenutadivaira.com/vino-bolgheri/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso granato nel 

nucleo con riflessi di tonalitá aranciati; vino consistente 

(archi stretti e gocce che scendono lentamente). 

ESAME OLFATTIVO: intenso con aromi che arrivano e 

permangono nella papille olfattive, e cosí complesso 

che si riescono addirittura ad identificare fino a dieci 

profumi descrittivi: noce, castagna, chiodi di garofano, 

vaniglia, noce moscata, caramella inglese, carruba, 

sapone, cera e tostatura. 

ESAME GUSTATIVO: una grande e vellutata morbidezza 

é la sensazione predominante fin dal primo momento 

dell’entrata in bocca, poi viene supportata da una 

struttura forte ed estesa che non lascia passare in 

secondo piano la nota astringente del tannino; la 

secchezza alcolica é elegantemente trattenuta da 

astringenza e morbidezza; si percepisce poca 

salivazione, il retrogusto lascia una chiusura di bocca 

speziata con sapore a noce moscata (eccellente 

corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica 

intensa si aggira fra 8-9 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Bistecca Tomahawk 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza della carne si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La succulenza che si genera al masticare la 

carne di manzo controbilancia la secchezza 

alcolica del vino 

4. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un ventaglio di profumi 

eccezionale al naso e una bocca molto equilibrata che 

ha, come leader del gruppo dei parametri degustativi, 

un’astringenza che mette d’accordo tutti i componenti 

del compartimento dell’analisi gustativa; da catalogare 

come il Premium Wine della vigna per il quale vale la 

pena mettere mano al portafogli. 
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https://www.terredelmarchesato.com/ 

 

TERRE 

DEL  

MARCHESATO 

 

 

https://www.terredelmarchesato.com/
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https://www.terredelmarchesato.com/ 

PAPEO – BOLGHERI BIANCO DOC   2020   

14%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA TERRE DEL 

MARCHESATO 

CASTAGNETO CARDUCCI – BOLGHERI – ITALIA  

Vermentino 

https://www.terredelmarchesato.com/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo paglierino con 

riflessi di tonalitá verdolina; per ció che conta la 

consistenza, durante l’avvinamento nel bicchiere, é il 

classico vino consistente (archi stretti e gocce che 

ricadono lentamente). 

 

ESAME OLFATTIVO: intenso, complesso e di buona 

qualitá olfattiva; dopo aver riconosciuto le famiglie 

olfattive degli aromi descrittori, si identificano i 

seguenti effluvi odorosi: limone, frutta secca, 

mandorle, pomplemo, erba, prato, rimo, maggiorana e 

fiori di campo. 

 

ESAME GUSTATIVO: morbido come il velluto e alcolico 

con leggerezza,  permette alla salivazione di essere il 

parametro gustativo piú presente e permanente; 

buona struttura di bocca, chiusura con frutta secca 

(eccellente corrispondenza naso-bocca) e con una 

persistenza aromatica intensa tipologica per un bianco 

(4-5 secondi). 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tagliolini di mare 

Parametri della combinazione: 

7. La succulenza della pasta si contrappone alla 

secchezza alcolica del vino  

8. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

9. La pastositá del piatto controbilancia la 

salivazione del vino 

10. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino bianco da inizio pasto, 

forse con un piatto di affettati, ma dato che il vino 

desta cosí tanto interesse a livello gustativo, le regole 

della moderna scienza dell’enogastronomia impongono 

di proporlo con un primo piatto di pasta piú 

strutturato. 
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https://www.terredelmarchesato.com/ 

EMILIO PRIMO – BOLGHERI BIANCO IGT  

 2021   13%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA TERRE DEL 

MARCHESATO 

CASTAGNETO CARDUCCI – BOLGHERI – ITALIA  

https://www.terredelmarchesato.com/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo dorato lieve 

nel nucleo con riflessi di tonalitá giallo paglierino; per 

quello che concerne la consistenza, si tratta di un vino 

consistente (archi stretti e gocce che scendono 

lentamente). 

 

 

ESAME OLFATTIVO: miele, ananas, pera, banana, pepe 

bianco, rosa bianca e potpourri di fiori bianchi. 

 

 

ESAME GUSTATIVO: morbido in bocca e leggermente 

alcolico sul palato, riflette una buona salivazione nelle 

zone laterali della lingua, supportata da una struttura 

nella media; la persistenza aromatica intensa si aggira 

fra 4-5 secondi. 

 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Aperitivo 
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Parametri per l’aperitivo: 

1. Buona salivazione (invita alla conversazione) 

2. Leggera alcolicitá (stimola l’appetito) 

3. Lieve struttura di bocca (non appesantisce le 

papille gustative) 

4. Persistenza aromatica non superiore a 4-5 

secondi (presente quanto basta) 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino bianco semplice e 

basilare che si presenta come il piú classico degli 

aperitivi estivi. 
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https://www.terredelmarchesato.com/ 

EMILIO PRIMO – BOLGHERI ROSSO DOC  

 2020   13,5%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA TERRE DEL 

MARCHESATO 

CASTAGNETO CARDUCCI – BOLGHERI – ITALIA  

https://www.terredelmarchesato.com/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino nel 

nucleo con riflessi di tonalitá violacea; vino consistente 

con archi stretti e gocce che scendono lentamente. 

 

ESAME OLFATTIVO: intenso, complesso e di buona 

qualitá olfattiva; gli aromi che si riesce a percepire sono 

i seguenti: marmellata di frutta rossa, uvaspina, 

vaniglia, cioccolato dolce, rosa e viola. 

 

ESAME GUSTATIVO: si definisce alcolico (secchezza 

estesa a tutto il palato), morbido (equilibrio vellutato a 

livello di bocca) e tannico (astringenza nelle gengive 

superiori e tendenza amarognola al finale di bocca); la 

nota minerale non si esprime al massimo come del 

resto la salivazione; la struttura é sufficiente per la sua 

tipologia, il retrogusto finisce con sapore a frutta rossa 

(perfetta corrispondenza naso-bocca) e la persistenza 

aromatica intensa resta tra 5-6 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Crostini di fegatini 
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Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del crostino si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La tendenza dolce delle pane serve da 

contrappeso alla leggera sensazione 

amarognola al finale di bocca 

4. La succulenza della ricetta controbilancia la 

secchezza alcolica del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un bolgherese semplice e 

piacevole, da abbinare a un classico antipasto toscano; 

da sottolineare il fatto che il vino é corretto, coerente 

ed immediato, nel senso che, man mano che si beve, 

rilascia delle pronte emozioni olfattive 

contemporaneamente a delle gratificazioni gustative 

subitanee. 
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 https://www.terredelmarchesato.com/ 

IL TARABUSO – TOSCANA ROSSO IGT   

 2019   14%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA TERRE DEL 

MARCHESATO 

CASTAGNETO CARDUCCI – BOLGHERI – ITALIA  

Cabernet Sauvignon 

https://www.terredelmarchesato.com/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino nel 

nucleo con riflessi di tonalitá porpora; per quello che 

concerne la consistenza, si tratta di un vino consistente 

(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 

complessitá olfattiva, si trovano i seguenti effluvi 

odorosi: mora, ciliegia, fragoline di bosco, olive nere, 

vaniglia, pepe nero, rabarbaro, goudron, cuoio e 

potpourri di fiori rossi. 

ESAME GUSTATIVO: morbido al palato, strutturato in 

bocca e discretamente alcolico con una secchezza che 

asciuga tutto il palato; la nota minerale (pizzicore nella 

parte dorsale della lingua) é  presente quanto basta e il 

parametro della tannicitá é rappresentato da 

astringenza a livello gengivale superiore e tendenza 

amarognola in chiusura di bocca; la salivazione si 

percepisce molto poco, il retrogusto evidenzia i sapori 

di mora e pepe nero (perfetta corrispondenza naso-

bocca) e la persistenza aromatica intensa si aggira fra 7-

8 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Ravioli con ragú di 

cinghiale 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del sugo si contrappone alla nota 

astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La tendenza dolce dei ravioli serve da 

contrappeso alla leggera sensazione 

amarognola al finale di bocca 

4. La succulenza del sugo controbilancia la 

secchezza alcolica del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

OPINIONE PERSONALE: un vino molto strutturato in 

bocca e con un naso non immediato dove gli aromi si 

rinnovano continuamente; la nota alcolica é 

esuberante, ma grazie a una morbidezza e ad una 

eleganza di note degustative, si crea uno spazio come 

vino gastronomico e da abbinare con piatti particolari 

ed effettivi. 
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https://www.terredelmarchesato.com/ 

FRANCHESATO – TOSCANA ROSSO IGT   

 2019   14%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA TERRE DEL 

MARCHESATO 

CASTAGNETO CARDUCCI – BOLGHERI – ITALIA  

Cabernet Franc 

https://www.terredelmarchesato.com/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino nel 

nucleo con riflessi di tonalitá violacea; per quanto 

riguarda la consistenza, trattasi di un vino consistente 

(archi stretti e gocce che scendono lentamente). 

ESAME OLFATTIVO: intenso con aromi che arrivano e 

permangono nella papille olfattive, e cosí complesso 

che si riescono addirittura ad identificare otto profumi 

descrittivi: sedano, piselli, lampone, tostatura, 

cioccolato, pepe nero, talco, sapone e nota eterea. 

ESAME GUSTATIVO: una elegante nota alcolica, in 

collaborazione con l’astringenza tannica, asciuga 

completamente la bocca; la mineralitá (pizzicore nella 

parte dorsale della lingua) condivide con la non molta 

morbidezza (sensazione di equilibrio a livello gustativo) 

e la poca salivazione nelle zone laterali della lingua, il 

resto del settore degustativo; la chiusura di bocca é 

leggermente amarognola con un retrogusto di pepe 

nero (perfetta corrispondenza naso-bocca) e la 

persistenza aromatica intensa si aggira fra 7-8 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tortelli di carne al ragú di 

anatra 
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Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del sugo si contrappone alla nota 

astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La tendenza dolce dei tortelli serve da 

contrappeso alla leggera sensazione 

amarognola al finale di bocca 

4. La succulenza che si genera al masticare i 

tortelli di carne controbilancia la secchezza 

alcolica del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: ci sono delle belle note vegetali 

al naso (tipico del Cabernet Franc) anche se il naso non 

é immediato, bensí ha bisogno di una investigazione 

piú approfondita da parte del degustatore; a livello 

gustativo é molto tipologico (alcolicitá e tannicitá), non 

molto espansivo agli inizi, ma in una degustazione alla 

cieca, é inequivocabilmente un Cabernet Franc. 
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https://www.terredelmarchesato.com/ 

ALDONE IGT    2019   14,5%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA TERRE DEL 

MARCHESATO 

CASTAGNETO CARDUCCI – BOLGHERI – ITALIA  

Merlot 

https://www.terredelmarchesato.com/


68 
 

ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino intenso 

con riflessi di tonalitá violacea; per ció che conta la 

consistenza, durante l’avvinamento nel bicchiere, é il 

classico vino consistente (archi stretti e gocce che 

scendono lentamente). 

ESAME OLFATTIVO: é quasi naturale, piú che agevole e 

molto motivante, riconoscere  i seguenti aromi 

descrittivi: tostatura, legno, cedro, vaniglia, liquirizia, 

goudron, ciliegia, fragola, lampone e potpourri di fiori 

rossi. 

ESAME GUSTATIVO: intensamente morbido su tutto il 

palato e con una nota alcolica molto equilibrata, 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); in chiusura é leggermente 

amarognolo con un retrogusto con sapori di legno 

tostato e frutta rossa (eccellente corrispondenza naso-

bocca); la persistenza aromatica intensa arriva fino a 7-

8 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Risotto al colombaccio 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza della ricetta si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La tendenza dolce del risotto serve da 

contrappeso alla leggera sensazione 

amarognola al finale di bocca 

4. La succulenza controbilancia la secchezza 

alcolica del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

OPINIONE PERSONALE: un vino molto piú amichevole e 

coinvolgente di primo acchito, con una facile 

identificazione di profumi al naso ed una apprezzabile 

morbidezza a livello gustativo; puó essere considerato 

sia come vino gastronomico da abbinare con cibo che 

come vino da meditazione con il fine di essere 

degustato e valorizzato per suo proprio conto. 
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https://www.terredelmarchesato.com/ 

MAURIZIO FUSELLI – TOSCANA ROSSO IGT   

 2019   14,5%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA TERRE DEL 

MARCHESATO 

CASTAGNETO CARDUCCI – BOLGHERI – ITALIA  

Petit Verdot 

https://www.terredelmarchesato.com/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino nel 

nucleo con riflessi di tonalitá porpora; vino consistente 

con archi stretti e gocce che scendono lentamente. 

 

 

ESAME OLFATTIVO: balsamico, erba, china, eucalipto, 

formaggio, macelleria, nota ematica, pepe rosso, ribes 

nero, more e potpourri di fiori rossi. 

 

 

ESAME GUSTATIVO: morbido quanto basta e 

densamente tannico (astringente e amarognolo); la 

mineralitá é presente, peró un po’ inespressa, mentre 

la salivazione risulta essere semplice e contenuta da 

una pregevole nota alcolica; la struttura é superiore e 

la persistenza aromatica intensa oscilla fra 8-9 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Vino da invecchiamento 

Parametri per l’invecchiamento: 

1. Mirabile presenza tannica 

2. Magistrale nota alcolica 

3. Interessante nota acida (salivazione) 

4. Straordinaria struttura 

5. Predisposizione vitigno Merlot per 

l’invecchiamento  

 

OPINIONE PERSONALE: un vino da mettere in cantina e 

aspettare, con l’obiettivo di comprendere in cosa 

consista l’evoluzione di un vino e perché, in certi casi, 

come questo, bisogna attendere; le sorprese gustative 

che potrebbero manifestarsi fra 4-5 anni, potrebbero 

essere di molto superiori alle aspettative. 
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https://www.terredelmarchesato.com/ 

NOBILIS – TOSCANA IGT   2019   13%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA TERRE DEL 

MARCHESATO 

CASTAGNETO CARDUCCI – BOLGHERI – ITALIA  

Prodotto da uve Vermentino coltivate nel nostro 

vigneto a Bolgheri, i grappoli lasciati sulle piante 

vengono raccolti i primi di Novembre ricoperti di 

Muffa Nobile. 

https://www.terredelmarchesato.com/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo dorato 

intenso; per quanto riguarda la consistenza, trattasi di 

un vino consistente (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 

complessitá olfattiva, si trovano i seguenti profumi: 

zafferano, crema pasticcera, vaniglia, marmellata di 

ananas, burro fuso, canditi, dattero, pasta di mandorle 

e fiori di campo.  

 

ESAME GUSTATIVO: dolce (si attivano le papille 

gustative sulla punta della lingua) e morbido su tutto il 

palato; la nota alcolica é leggera tanto quanto la 

presenza della salivazione nelle zone laterali della 

lingua; la chiusura di bocca rilascia dei sapori a crema 

pasticcera e dattero (perfetta corrispondenza naso-

bocca) e la persistenza aromatica intensa si aggira fra 5-

6 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Torrone toscano 

Parametri della combinazione: 

1. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

2. La dolcezza del torrone si neutralizza con la 

dolcezza del vino 

3. La pastositá del torrone controbilancia la 

salivazione del vino 

4. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: una vendemmia tardiva, con 

botrytis cinerea, semplice ed armonica, da abbinare con 

la pasticceria secca a fine pasto; una buona nota 

zuccherina che lo rende piacevole senza arrivare ad 

essere stucchevole, grazie alla sua leggera salivazione; 

vino particolare, prodotto quando le condizioni lo 

permettono, pertanto in quantitá limitate, peró 

sicuramente da degustare ed apprezzare. 
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https://www.levignedisilvia.com/it 

 

LE VIGNE 

DI 

SILVIA 

https://www.levignedisilvia.com/it
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https://www.levignedisilvia.com/it 

GIOCHESSA – VERMENTINO – BOLGHERI DOC

 2021   13,5%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA AZIENDA 

AGRICOLA FUSELLI CARLO 

BOLGHERI – CASTAGNETO CARDUCCI – ITALIA  

https://www.levignedisilvia.com/it
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo dorato con 

riflessi di tonalitá giallo paglierino; per quello che 

concerne la consistenza, si tratta di un vino consistente 

(archi stretti e gocce che scendono lentamente). 

 

ESAME OLFATTIVO: pompelmo rosa, limone, mango, 

pesca gialla, burro fuso, mandorla, erbe aromatiche 

(salvia, timo, maggiorana), scorza d’arancia, tostatura, 

arachidi e fiori gialli. 

 

ESAME GUSTATIVO: molto strutturato con una 

interessante nota alcolica (secchezza di bocca) e una 

gradevole morbidezza (equilibrio vellutato di bocca); si 

caratterizza anche per una buona aciditá (salivazione 

nelle zone laterali della lingua) e un poco di mineralitá 

(pizzicore nella parte dorsale della lingua); la chiusura 

rilascia un retrogusto a limone ed arachidi (perfetta 

corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica 

intensa si aggira fra i 6-7 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Branzino al forno 

Parametri della combinazione: 

11. La succulenza del preparato alimentare si 

contrappone alla secchezza alcolica del vino  

12. La tendenza dolce del pesce controbilancia la 

nota minerale del vino 

13. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

14. La pastositá del pesce serve da contrappeso 

alla salivazione del vino 

15. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino denso e amplio al naso, 

con una struttura dominante ed avvolgente in bocca, 

risulta gradevole e piacevole per la combinazione con 

una ricetta di pesce durante il periodo estivo piú caldo; 

la corrispondenza degli aromi tra naso e bocca é una 

cosa che non puó passare inosservata e va sicuramente 

a incrementare le doti qualitative del vino. 
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https://www.levignedisilvia.com/it 

ARTEMIO – BOLGHERI ROSSO DOC – TOSCANA  

 2020   14,5%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA AZIENDA 

AGRICOLA FUSELLI CARLO 

BOLGHERI – CASTAGNETO CARDUCCI – ITALIA  

 

https://www.levignedisilvia.com/it
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino nel 

nucleo con riflessi di tonalitá porpora; per quello che 

concerne la consistenza, il vino risulta essere 

consistente (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 

complessitá olfattiva, si trovano i seguenti effluvi 

odorosi: frutta nera (mirtillo e prugna), humus, cacao, 

liquirizia, sedano, piselli, vaniglia e potpourri di fiori 

rossi. 

ESAME GUSTATIVO: una coinvolgente morbidezza é la 

sensazione dominante fin dal primo momento 

dell’entrata in bocca, poi viene supportata da una 

intensa mineralitá (pizzicore nella parte dorsale della 

lingua) ed infine spalleggiata dalle due sensazioni 

tanniche (astringenza a livello di gengive superiori e 

tendenza amarognola al finale di bocca);  la struttura é 

buona, l’alcolicitá é presente quanto basta e la 

salivazione si percepisce solamente in un secondo 

momento; la chiusura di bocca lascia un retrogusto con 
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sapori a mirtillo e prugna (eccellente corrispondenza 

naso-bocca) e la persistenza aromatica intensa si aggira 

fra i 7 e gli 8 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Bistecca di carne alla 

griglia (grado di cottura al sangua) 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza della carne si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La tendenza dolce del preparato alimentare 

serve da contrappeso alla leggera sensazione 

amarognola al finale di bocca 

4. La succulenza che si genera al masticare la 

carne di manzo controbilancia la secchezza 

alcolica del vino 

5. La tendenza dolce della ricetta si oppone alla 

nota minerale del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 
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OPINIONE PERSONALE: un vino che é giá apprezzabile 

e godibile in questo momento, ma che sicuramente 

non disprezzerebbe essere invecchiato qualche anno; si 

suggerisce la combinazione enogastronomica con una 

carne rossa grigliata e non troppo cotta e si sottolinea, 

ancora una volta, la nota, forse ricercata, della perfetta 

corrispondenza naso-bocca a livello di aromi. 
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https://www.levignedisilvia.com/it 

ITINERANTE – CABERNET FRANC IGT – TOSCANA  

 2019   14,5%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA AZIENDA 

AGRICOLA FUSELLI CARLO 

BOLGHERI – CASTAGNETO CARDUCCI – ITALIA  

https://www.levignedisilvia.com/it
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con 

riflessi di tonalitá aranciata; per ció che conta la 

consistenza, al momento dell’avvinamento del 

bicchiere, il vino si presenta con archi stretti e gocce 

che scendono lentamente, pertanto si dichiara come 

vino consistente. 

ESAME OLFATTIVO: intenso con aromi che arrivano e 

permangono nella papille olfattive, e cosí complesso 

che si riescono addirittura ad identificare piú di dieci 

profumi descrittivi: torrefazione, chicchi di caffé, 

cioccolato, china, rabarbaro, liquirizia, peperone verde, 

alloro, ciliegie, more, vaniglia, chiodi di garofano e rosa 

di bosco; un vino di un’alta qualitá olfattiva. 

ESAME GUSTATIVO: una buona sensazione di 

secchezza alcolica si sposa con una discreta sapiditá 

(pizzicore nella parte dorsale della lingua); una grande 

struttura a livello di bocca si armonizza con una 

piacevole morbidezza (sensazione di soffuso 

bilanciamento nel palato), per poi dare spazio alle 

sensazioni tanniche dove vuole sembrare maggiore 

l’astringenza piuttosto che la tendenza amarognola; la 

chiusura di bocca ci consegna un retrogusto con sapori 
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di caffé e cioccolato (pregevole corrispondenza naso-

bocca), e la persistenza aromatica intensa risulta di 

tutto pregio con 8-9 secondi. 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tagliata di carne con 

funghi 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza della carne si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota amara finale del vino 

3. La succulenza della ricetta controbilancia la 

secchezza alcolica del vino 

4. La tendenza dolce della ricetta contrarresta la 

sapidità del vino 

5. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 
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OPINIONE PERSONALE: un vino molto ambiguo, in 

senso positivo, all’analisi olfattiva dove si propone con 

due ventagli olfattivi: il primo composto da note 

terziarie di tostatura ed il secondo, molto piú giovane e 

ambivalente, con note vegetali, spezie, frutta e fiori; in 

bocca é unico ed irripetibile, dato che dopo aver 

riempito, con dovizia di dettagli, tutti i parametri 

gustativi, conferma la lodevole corrispondenza 

aromatica naso-bocca; un vino che non passa 

inosservato, che vuole essere ricordato e che suole 

definirsi come vino gastronomico da combinare con 

una ricetta di carne. 
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