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PREFAZIONE 

Da Bolgheri si sconfina nel territorio di San Gimignano 

con il fine di conoscere un’altra zona vitivinicola, dotata 

di un portfolio vini completamente diverso, ma sempre 

interessante ed avvincente. Tre vigneti a produzione 

biologica, e due a produzione tradizionale, che non 

finiscono mai di entusiasmare per la qualitá dei propri 

vini; l’entusiasmo con il quale i titolari ti ricevono e ti 

accompagnano, nella visita in cantina e nella 

degustazione, ti lascia un ricordo speciale e piacevole di 

questo wine tour targato estate 2022. 

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 

abbinamento con le ricette proprie della zona di 

produzione del medesimo vino. 
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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 Gimignano 

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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www.cappellasantandrea.it 

CLARASTELLA – VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO    

D.O.C.G.   2021   13%    

VINO BIOLOGICO – IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE 

DA CAPPELLASANTANDREA SAS DI FLAVIA DEL 

SETA e C. SOC. AGR. – SAN GIMIGNANO – ITALIA  

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

riflessi di tonalitá argento. 

 

ESAME OLFATTIVO: ananas, vaniglia, menta, 

maggiorana, salvia, mineralitá, erba, prato, mandorle, 

nocciolo e fiori bianchi. 

 

ESAME GUSTATIVO: una lieve nota alcolica (sensazione 

di secchezza estesa a tutto il palato) viene in parte 

frenata da una buona aciditá (salivazione nelle zone 

laterali della lingua); la nota minerale (pizzicore nella 

parte dorsale della lingua) é supportata da una 

struttura di bocca abbastanza competitiva; la chiusura 

leggermente amarognola con un retrogusto a mandorla 

e la persistenza aromatica intensa si aggira fra i 5-6 

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 5-6 

secondi (presente quanto basta) 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino base che ha tutte le 

caratteristiche tipiche della Vernaccia di San Gimignano 

e che si mette in evidenza per una spiccata mineralitá e 

una struttura di bocca niente male. 
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www.cappellasantandrea.it 

RIALTO – VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO    

D.O.C.G.   2019   13,5%    

VINO BIOLOGICO – IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE 

DA CAPPELLASANTANDREA SAS DI FLAVIA DEL 

SETA e C. SOC. AGR. – SAN GIMIGNANO – ITALIA  

http://www.cappellasantandrea.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo dorato con 

riflessi giallo paglierino. 

 

ESAME OLFATTIVO: olive verdi, rosmarino, ginepro, 

pesca, pompelmo, anice stellato, nocciole tostate, 

burro salato e fiori di campo. 

 

ESAME GUSTATIVO: una bella sensazione di 

morbidezza (sensazione di vellutato equilibrio su tutto 

il palato) si accompagna con una grande struttura di 

bocca, capace di generare un leggero e piacevole 

addormentamento della lingua; la secchezza alcolica si 

bilancia con la salivazione, la mineralitá é 

rappresentata in modo consistente e la chiusura é 

leggermente amarognola; la persistenza aromatica 

intensa si aggira fra i 6-7 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Linguine al pesce spada 
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Parametri della combinazione: 

1. La succulenza della pasta si contrappone alla 

secchezza alcolica del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La pastositá del piatto controbilancia la 

salivazione del vino 

4. La tendenza dolce della ricetta serve da 

contrappeso alla nota minerale del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino complesso e corposo 

che rimane piú a lungo in bocca con la sua nota 

minerale di fondo: amplio al palato e rotondo in bocca, 

si presta molto bene per un abbinamento con un primo 

piatto di mare. 
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www.cappellasantandrea.it 

PRIMA LUCE RISERVA – VERNACCIA DI SAN 

GIMIGNANO    D.O.C.G.   2019   13,5%    

VINO BIOLOGICO – IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE 

DA CAPPELLASANTANDREA SAS DI FLAVIA DEL 

SETA e C. SOC. AGR. – SAN GIMIGNANO – ITALIA  

 

http://www.cappellasantandrea.it/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo dorato con 

sfumature di tonalitá ambra. 

 

ESAME OLFATTIVO: olive verdi, incenso, albicocca, 

maggiorana, rosmarino, salvia, burro, nespole, 

marmellata di susine gialle, nota eterea e potpourri di 

fiori gialli. 

 

ESAME GUSTATIVO: una bella sensazione di 

morbidezza (sensazione di vellutato equilibrio su tutto 

il palato) viene spalleggiata da una intensa aciditá 

(salivazione nelle zone laterali della lingua); la nota 

minerale (pizzicore nella parte dorsale della lingua) 

riflette la sua posizione privilegiata nel panorama 

degustativo, la secchezza alcolica gioca la sua parte e, 

con una certa sorpresa, si riscontra un po’ di 

astringenza a livello di gengive superiori; la chiusura di 

bocca é leggermente amara con sapore a mandorla e la 

persistenza aromatica intensa oscilla tra i 5-6 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Orata con olive 

taggiasche e pomodori Pachino 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza dei pomodori si contrappone alla 

secchezza alcolica del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La pastositá del pesce controbilancia la 

salivazione del vino 

4. La tendenza dolce della ricetta serve da 

contrappeso alla nota minerale del vino e alla 

chiusura leggermente amarognola 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino, con tanta mineralitá e 

un’amplia morbidezza, che altro non puó destare che 

piacere e gradevolezza, dato che al degustarlo é come 

se si ricevesse un intenso e caloroso abbraccio. 
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 www.cappellasantandrea.it 

ARCIDUCA – CHIANTI COLLI SENESI    D.O.C.G.  

 2019   13,5%    

VINO BIOLOGICO – IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE 

DA CAPPELLASANTANDREA SAS DI FLAVIA DEL 

SETA e C. SOC. AGR. – SAN GIMIGNANO – ITALIA  

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

con riflessi violacei; per ció che conta la consistenza, il 

vino é consistente con archi stretti e gocce che 

scendono lentamente. 

 

ESAME OLFATTIVO: fragola, ciliegia, corteccia d’albero, 

muschio, humus, terra di bosco, cuoio, caramello, 

carruba, prato, edera e rose di bosco. 

 

ESAME GUSTATIVO: la sensazione alcolica (secchezza 

di bocca) e la nota minerale (pizzicore nella parte 

dorsale della lingua) sono i parametri gustativi che si 

captano quasi subito; l’astringenza tannica é in parte 

frenata dalla salivazione che si genera nelle zone 

laterali della bocca, mentre la buona struttura di bocca 

ti conduce alla chiusura di bocca che é leggermente 

amarognola; la persistenza aromatica intensa é di 5-6 

secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pollo alla cacciatora 
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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 succulenza del preparazione alimentare 

controbilancia la secchezza alcolica del vino 

4. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota minerale del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: vino leggero, fresco e fruibile: 

all’esame visivo é quasi trasparente, al naso propone 

un bouquet olfattivo tipico e caratteristico ed in bocca 

risulta essere di facile beva, sia per una conversazione 

che per una combinazione enogastronomica. 
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www.cappellasantandrea.it 

SERRETO – TOSCANA IGT ROSSO    2018   

13,5%    

VINO BIOLOGICO – IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE 

DA CAPPELLASANTANDREA SAS DI FLAVIA DEL 

SETA e C. SOC. AGR. – SAN GIMIGNANO – ITALIA  

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

riflessi di tonalitá granata; per quello che riguarda la 

consistenza, nel momento dell’avvinamento del vino 

nel bicchiere, il vino si dimostra consistente con archi 

stretti e gocce che scendono lentamente. 

 

ESAME OLFATTIVO: marmellata di more, ciliegia, 

lampone, amarena, torrefazione, caffé, liguirizia, 

goudron, cioccolato dolce, menta, noce moscata e 

petali di rosa disadratati. 

 

ESAME GUSTATIVO:  morbidezza, mineralitá e 

salivazione sono i tre parametri degustativi 

preponderanti all’entrata in bocca, poi quasi 

nell’immediato si presentano i tannini con astringenza 

e tendenza amara al finale di bocca, la secchezza 

alcolica e la struttura di bocca abbastanza forte e 

corposa; il retrogusto rilascia un sapore a caffé e 

cioccolato (eccellente corrispondenza naso-bocca) e la 

persistenza aromatica intensa é di 7-8 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Controfiletto all’aceto 

balsamico 

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 del preparazione alimentare 

controbilancia la secchezza alcolica del vino 

4. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota minerale del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

OPINIONE PERSONALE: un Supertuscan con un 

ventaglio di aromi descrittori di tutto rispetto ed 

un’analisi di bocca con parametri gustativi pieni e 

complessi; per ultimo, ma non perché meno 

importante, si puó tranquillamente asserire che riesce 

a centrare anche il target di un’ottima relazione 

qualitá-prezzo: un’esperienza degustativa sicuramente 

da rinnovare e ripetere. 
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www.cappellasantandrea.it 

LE MARITATE – ROSSO TOSCANA IGT   

 2019   13%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA 

CAPPELLASANTANDREA SAS DI FLAVIA DEL SETA e 

C. SOC. AGR. – SAN GIMIGNANO – ITALIA  

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

riflessi di tonalitá porpora; per quello che riguarda la 

consistenza, si tratta di un vino consistente, con archi 

stretti e gocce che scendono lentamente. 

 

ESAME OLFATTIVO: cioccolato dolce, polvere di cacao, 

mirtilli, ribes negro, cannella, chiodi di garofano, note 

vegetali, alloro e fogliame. 

 

ESAME GUSTATIVO: la tendenza della struttura di 

bocca é quella di manifestarsi in una forma non troppo 

preponderante visto che i parametri gustativi cercano 

di bilanciarsi l’uno con l’altro, pertanto la salivazione 

intenta contenere l’esuberanza dei tannini, la 

mineralitá limita l’azione della salivazione e l’alcolicitá 

viene meno quando si scontra con salivazione e 

mineralitá; la persistenza aromatica intensa é di 7-8 

secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Vino da conversazione 

e/o da meditazione 

 

OPINIONE PERSONALE: vino equilibrato, con una 

grande saporositá dove i sapori permangono nel tempo 

di degustazione sottolineando uno stile basato su 

eleganza degli aromi, finezza dei sapori e cortesia nella 

struttura di bocca: un grande vino da apprezzare e 

valorizzare da solo. 
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www.ilpalagione.com 

 

 

IL  PALAGIONE 
 

 

http://www.ilpalagione.com/
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www.ilpalagione.com 

DE MONI – SPUMANTE METODO CLASSICO 

 BRUT NATURE ROSÉ   2019   12,5%    

INTEGRALMENTE PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO 

ALL’ORIGINE DA AZIENDA AGRICOLA IL 

PALAGIONE – SAN GIMIGNANO – ITALIA  

http://www.i/
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ESAME VISIVO: brillante e di un colore salmone rosato 

con riflessi di tonalità fragola; per quanto riguarda le 

bollicine, che sono tutte fini, numerose e persistenti. 

 

ESAME OLFATTIVO: fragole, marmellata di ciliegie, 

pompelmo rosa, note vegetali, salvia e potpourri di fiori 

rossi. 

 

ESAME GUSTATIVO: una sensazione di morbidezza si 

accompagna con un equilibrio di bocca, onde poi 

lasciare uno spazio gustativo per la nota minerale 

(pizzicore nella parte dorsale della lingua) e per la nota 

acida (salivazione nelle zone laterali della lingua); la 

struttura si fa sentire senza stancare troppo la lingua e 

la sensazione alcolica risulta piacevole; la chiusura 

rilascia un sapore agrumato e la persistenza aromatica 

intensa del vino è di 4/5 secondi. 

 

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

5. Buona salivazione (invita alla conversazione) 

6. Leggera alcolicitá (stimola l’appetito) 

7. Lieve struttura di bocca (non appesantisce le 

papille gustative) 

8. Persistenza aromatica non superiore a 4-5 

secondi (presente quanto basta) 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino corretto e semplice che 

lascia il palato pulito, con un breve accenno di 

tannicitá; trova la sua collocazione enogastronomica 

nell’emozione conviviale di un apericena primaverile-

estivo. 
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 www.ilpalagione.com 

SUNROSÉ SAN GIMIGNANO – ROSATO DOC 

 2021    12,5%    

INTEGRALMENTE PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO 

ALL’ORIGINE DA AZIENDA AGRICOLA IL 

PALAGIONE – SAN GIMIGNANO – ITALIA  

http://www.ilpalagione.com/
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosa tenue e nel 

momento dell’avvinamento nel bicchiere, il vino 

dimostra di essere consistente (archi stretti e gocce che 

scendono lentamente). 

 

ESAME OLFATTIVO: note vegetali, fiori di campo, 

lampone, fragole, arance, mandarini, crema e panna. 

 

ESAME GUSTATIVO: morbido (equilibrio generale a 

livello di bocca), sufficientemente acido (buona 

salivazione nelle zone laterali della lingua) e con una 

lieve nota tannica dettata da un leggera astringenza; la 

sensazione alcolica non é invasiva nonostante la 

gradazione e la struttura é buona; la chiusura è 

leggermente amarognola supportata dai sapori di 

fragole e lampone; la persistenza aromatica intensa del 

vino arriva fino a 5/6 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pollo alla brace 
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Parametri della combinazione: 

6. La grassezza della preparazione alimentare si 

controbilancia con la salivazione del vino 

7. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

8. La succulenza del piatto serve da contrappeso 

all’alcolicitá del vino 

9. La tendenza dolce della ricetta si contrappone 

alla chiusura amarognola del vino 

10. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino molto amichevole, con 

tanta giovialitá e freschezza; sottile, ma con corpo, si 

propone in prima istanza per un aperitivo, ma 

andrebbe benissimo anche con una preparazione 

alimentare a base di carne bianca. 
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 www.ilpalagione.com 

HYDRA – VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO DOCG 

 2021    13%    

INTEGRALMENTE PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO 

ALL’ORIGINE DA AZIENDA AGRICOLA IL 

PALAGIONE – SAN GIMIGNANO – ITALIA  

http://www.ilpalagione.com/
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ESAME VISIVO: limpido e di un colore giallo paglierino 

con riflessi di tonalità argento; per quanto riguarda la 

consistenza, trattasi di un vino consistente con archi 

stretti e gocce che ricadono lentamente. 

 

ESAME OLFATTIVO: intenso, complesso e di buona 

qualitá; si mettono in evidenza i seguenti aromi: 

mandorle, pinoli, note vegetali, maggiorana, timo, pera, 

limone, mela, pesche bianche e fiori bianchi. 

 

ESAME GUSTATIVO: morbidezza, equilibrio gustativo e 

alcolicitá sono prontamente percipili all’entrata in 

bocca; in seguito, si manifestano una grande struttura 

spalleggiata da una non troppo abbondante 

salivazione, per chiudere con un finale di bocca 

lievemente amarognolo che rilascia un retrogusto con il 

sapore di mandorla; la persistenza aromatica intensa 

del vino si aggira sui 6/7 secondi. 

 



33 
 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Spaghetti con le vongole 

Parametri della combinazione: 

1. La grassezza della preparazione alimentare si 

controbilancia con la salivazione del vino 

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La succulenza del piatto serve da contrappeso 

all’alcolicitá del vino 

4. La chiusura dolce della ricetta si contrappone 

alla chiusura amarognola del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino intenso, esplosivo e 

giovanile che conferma la versatilitá del vigneto della 

Vernaccia di San Gimignano che, nella fattispecie, si 

presenta come un vino di pronta beva da abbinare con 

un primo piatto a base di pesce. 
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 www.ilpalagione.com 

LYRA – VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO DOCG 

 2019    13,5%    

INTEGRALMENTE PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO 

ALL’ORIGINE DA AZIENDA AGRICOLA IL 

PALAGIONE – SAN GIMIGNANO – ITALIA  

http://www.ilpalagione.com/
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ESAME VISIVO: limpido e di un colore giallo dorato con 

riflessi di tonalità paglierina; per quanto riguarda le 

consistenza, trattasi di un vino consistente. 

 

ESAME OLFATTIVO: frutta secca, frutta esotica, prato 

bagnato, erbe officinali, rosmarino, timo, maggiorana, 

note vegetali e potpourri di fiori gialli. 

 

ESAME GUSTATIVO: la struttura si mette subito in 

evidenza e l’equilibrio é ben rappresentato 

nell’immediato; la mineralitá, sotto forma di pizzicore 

nella parte dorsale della lingua, e l’aciditá, identificata 

con la salivazione nelle zone laterali della lingua, si 

aiutano a vicenda per rendere piú rilassata e gradevole 

l’alcolicitá che si materializza con la piú classica e 

riconosciuta secchezza alcolica; la chiusura è 

lievemento amarognola con un tocco di frutta secca e 

la persistenza aromatica intensa del vino oscilla tra i 7 e 

gli 8 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Risotto al tartufo 

Parametri della combinazione: 

1. Il bouquet olfattivo emanato dal tartufo si 

neutralizza con il ventaglio di aromi del vino a 

livello olfattivo 

2. La grassezza della preparazione alimentare si 

controbilancia con la salivazione del vino 

3. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

4. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla sapidità del vino 

5. La chiusura dolce della ricetta si contrappone 

alla chiusura amarognola del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino gastronomico dove si 

puó trovare il pregio, peró non é possibile cercare il 

difetto;  terribilmente intrigante al naso, ma da 

conciliare e far cedere in bocca, un po’ come una bella 
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donna che devi portare al ristorante un sacco di volte 

per conquistarla e alla fin fine rimarrá sempre come 

una piccola roccaforte da espugnare.  
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www.ilpalagione.com 

ORI – VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO DOCG 

 2020    13,5%    

INTEGRALMENTE PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO 

ALL’ORIGINE DA AZIENDA AGRICOLA IL 

PALAGIONE – SAN GIMIGNANO – ITALIA  

http://www.ilpalagione.com/
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo paglierino con 

riflessi di tonalitá cromatica argentea; 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 frutta a polpa bianca, noce, cedro, 

genziana, nespole, note vegetali, canditi, zucchero filato 

e fiori bianchi. 

 

ESAME GUSTATIVO: alla morbidezza di bocca 

(sensazione di equilibrio esteso a quasi tutto il palato) si 

contrappone una amplia nota minerale (senso di 

pizzicore nella parte dorsale della lingua), mentre la 

struttura del vino supporta una presenza abbastanza 

leggera di secchezza alcolica; la salivazione arriva solo al 

finale di bocca insieme ad una chiusura lievemente 

amarognola che lascia un piacevole retrogusto a noce 

(interessante corrispondenza naso-bocca); la 

persistenza aromatica intensa oscilla tra i 7 e gli 8 

secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tacchino al forno con 

patate 

Parametri della combinazione: 

1. La grassezza del piatto si contrappone alla 

salivazione del vino  

2. La tendenza dolce della preparazione 

alimentare contrappesa la chiusura amarognola 

del vino 

3. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

4. La succulenza della preparazione alimentare 

controbilancia la secchezza alcolica del vino 

5. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla mineralitá del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino dalla doppia 

personalitá che da un lato ricorda un bianco 

piemontese e dall’altro ti invita ad un altro bicchiere 
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per capirne qualcosa di piú; dotato di grande pulizia al 

naso con aromi netti e chiari, e di buon equilibrio di 

bocca a livello gustativo, il vino genera piacevolezza in 

degustazione e sembrerebbe non disdegnare un 

possibile invecchiamento. 
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino intenso 

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: fragole di bosco, ciliegie marasche, more, 

humus, fogliame, terra di bosco, tostatura, olive nere, 

chiodi di garofano, noce moscata e viola. 

 

ESAME GUSTATIVO: l’alcolicitá (secchezza alcolica 

estesa a tutto il palato) é la sensazione dominante fin 

dal primo momento dell’entrata in bocca, poi viene 

supportata da una astringenza tannica degna di 

rispetto e una nota minerale veramente interessante; 

una struttura forte ed estesa lascia passare in secondo 

piano una soffusa salivazione, la chiusura di bocca é 
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leggermente amaragnola e con un retrogusto a sapore 

di ciliegie marasche (eccellente corrispondenza naso-

bocca; la persistenza aromatica intensa si aggira fra 6-7 

secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pecorino semistagionato 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del formaggio si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La tendenza dolce del formaggio serve da 

contrappeso alla leggera sensazione 

amarognola al finale di bocca 

4. La succulenza che si genera al masticare il 

formaggio controbilancia la secchezza alcolica 

del vino 

5. La tendenza dolce del formaggio si contrappesa 

con la nota minerale del vino 
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6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un Chianti dei Colli Senesi piú 

fresco e leggero, e con una apprezzabile facilitá di beva; 

non completamente equilibrato, ma molto armonioso e 

all’altezza di competere con ricette tipiche e 

tradizionali; da non sottovalutare nemmeno il fatto che 

si possa anche bere solo e che allo stesso tempo possa 

fungere anche da vino “tutto pasto”. 
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino nel 

nucleo e sui bordi; per ció che conta 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 ad identificare i seguenti profumi 

descrittivi: olive nere, liquirizia, goudron, mora, ribes 

negro, ciliegia sottospirito, note vegetali, vaniglia e 

potpourri di fiori rossi. 

 

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 buona 

struttura a livello di bocca; la chiusura di bocca lascia 
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un retrogusto con sapore a ciliegia sottospirito 

(perfetta corrispondenza naso-bocca) e la persistenza 

aromatica intensa risulta di tutto pregio con 7-8 

secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Bistecca fiorentina 

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 carne 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: vino che acquisisce una certa 

importanza per essere un Chianti Colli Senesi: ha un 

prezzo da Chianti Colli Senesi, ma sembra un Chianti 

Classico; in altre parole, é come un cavaliere che non 

scende a compromessi e difende il suo principe, 

qualsiasi cosa succeda ... 
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino 

intenso; rispetto alla 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: marmellata di more, 

ciliegia durona, prato, peperone verde, cioccolato, 

cacao, caffé, vaniglia e potpourri di fiori rossi. 

 

ESAME GUSTATIVO: in un primo momento, ci sono dei 

parametri gustativi che predominano come la 

morbidezza di bocca (sensazione di equilibrio vellutato 

esteso a tutto il palato), la struttura di bocca (peso del 

vino a livello di palato), e la sensazione tannica con 

l’astringenza nelle parte superiore delle gengive; in un 

secondo momento, appare una discretta secchezza 

alcolica, insieme agli altri principi degustativi che non 

sono cosí determinanti come una sapiditá non incisiva 

e una salivazione abbastanza limitata; il finale di bocca 
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é con sapore a cioccolato e caffé (lodevole 

corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica 

intensa é di 7-8 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Peposo 

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 tendenza dolce del piatto si contrappone 

alla sapiditá 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 pulito ed 

espressivo al naso che quando entra in bocca mantiene 

la sua freschezza degustativa e cattura quasi tutte le 

papille degustative; il piú classico dei vini da suggerire 

per le feste comandate visto che é capace di mettere 

tutto in ordine senza grosse obiezioni da fare. 
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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 sono caratterizzati da questi descrittori 

odorosi: paté di olive nere, cioccolato dolce, sciroppo di 

ciliegie, note vegetali, polvere di cacao, tostatura, 

vaniglia e fiori di campo. 

 

ESAME GUSTATIVO: interessante morbidezza al palato 

e con una buona struttura di bocca (peso del vino a 

livello di palato); una astringenza tannica abbastanza 

pronunciata ed una alcolicitá piuttosto robusta; in un 

secondo momento, escono fuori una salivazione non 

troppo abbondante e una mineralitá non del tutto 

sviluppata, per arrivare finalmente ad una chiusura di 
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bocca con sapore a frutta nera e ad una persistenza 

aromatica intensa che non supera gli 8/9 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Parmigiano Vacche Rosse 

(32-36 mesi di stagionatura) 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del piatto si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La succulenza del preparazione alimentare 

controbilancia la secchezza alcolica del vino 

3. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

4. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino schietto e diretto, con 

una buona freschezza; l’astringenza tannica é presente, 

ma non invasiva, e anche l’alcolicitá é forte, peró 

contenuta, quasi come se il vino si volesse ritagliare un 
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doppio spazio: il primo come vino gastronomico da 

abbinare con una categoria di formaggio importante, 

mentre il secondo come vino da conversazione e/o 

meditazione per essere pienamente apprezzato e 

valorizzato, anche se bevuto solo. 
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ESAME VISIVO: limpido, di un colore giallo paglierino 

con riflessi di tonalità verdolina e consistente.  

 

ESAME OLFATTIVO: mandorla, scorza di limone, frutta 

a polpa bianca, erbe officinali, timo, salvia e fiori gialli. 

 

ESAME GUSTATIVO: la nota alcolica (secchezza di 

bocca) é scortata da una struttura (peso del vino a 

livello di palato) che si fonda su una piacevole 

morbidezza (senso generale di equilibrio); una buona 

nota minerale (pizzicore nella parte dorsale della 

lingua) si scontra con una salivazione piuttosto 

interessante; la chiusura è leggermente amarognola 

con un retrogusto a sapore di mandorla ela persistenza 

aromatica intensa del vino è di 5/6 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Antipasto di mare 
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Parametri della combinazione: 

7. La grassezza della preparazione alimentare si 

controbilancia con la salivazione del vino 

8. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

9. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla sapidità del vino 

10. La succurlenza della preparazione alimentare si 

oppone alla secchezza alcolica del vino 

11. La chiusura dolce della ricetta si contrappone 

alla chiusura amarognola del vino 

12. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: la presenza di fiori gialli rende 

molto interessante l’esame olfattivo, dopodiché, quasi 

di seguito, in bocca tutti i parametri gustativi sono 

molto ben equilibrati; sicuramente un vino buonissimo 

se si decide di berlo giovane, ma molto equilibrato e 

preciso anche se si opta per aspettare un anno.  
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ESAME VISIVO: limpido, di un colore giallo dorato e 

consistente. 

 

ESAME OLFATTIVO: intenso, complesso e di buona 

qualitá olfattiva, mette in evidenza i seguenti aromi: 

ginepro, mandorla, pinoli, note incensate, mango, 

papaya, nespole e potpourri di fiori gialli. 

 

ESAME GUSTATIVO: agli inizi la secchezza alcolica e la 

morbidezza sono i parametri piú facilmente 

identificabili, ció nonostante, non tardano a venire 

fuori anche la mineralitá (sensazione di pizzicore nella 

parte dorsale della lingua) e la salivazione nelle zone 

laterali della lingua; la struttura non gioca un ruolo 

dominante, la chiusura è leggermente amarognola con 

sapori di arachidi e noci e la persistenza aromatica 

intensa del vino è di 6/7 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Risotto ai frutti di mare 
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Parametri della combinazione: 

1. La grassezza della preparazione alimentare si 

controbilancia con la salivazione del vino 

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla sapidità del vino 

4. La succulenza della preparazione alimentare si 

oppone alla secchezza alcolica del vino 

5. La chiusura dolce della ricetta si contrappone 

alla chiusura amarognola del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino gastronomico che non 

tarda ad imporsi al naso, con un buon ventaglio di 

aromi, e in bocca, con dei parametri gustativi pieni e 

completi; premesso ció, non é nemmeno da escludere 

il posizionamento del vino al momento dell’aperitivo 

per la sua versatilitá degustativa. 
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ESAME VISIVO: limpido, di un colore giallo dorato 

intenso e per quanto riguarda la consistenza, il vino 

dimostra essere consistente, con archi stretti e gocce 

che scendono lentamente. 

 

ESAME OLFATTIVO: legno, tostatura, frutta gialla, 

frutta tropicale, nota vegetale, erbe aromatiche e fiori 

gialli. 

 

ESAME GUSTATIVO: la morbidezza di bocca viene 

supportata da una discreta struttura e seguita da una 

interessante salivazione; la sensazione alcolica 

(secchezza generale di bocca) e la sapiditá (pizzicore 

nella parte dorsale della lingua) completano l’analisi 

gustativa, sfociando in una chiusura lievemente amara 

e con un retrogusto a frutta gialla (buona 

corrispondenza naso-bocca); la persistenza aromatica 

intensa oscilla tra i 6/7 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Grigliata di pesce 

Parametri della combinazione: 

1. La grassezza della preparazione alimentare si 

controbilancia con la salivazione del vino 

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla sapidità del vino 

4. La succulenza della preparazione alimentare si 

oppone alla secchezza alcolica del vino 

5. La chiusura dolce della ricetta si contrappone 

alla chiusura amarognola del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino gastronomico da 

abbinare a un secondo piatto a base di pesce;  

piacevole e gustoso, si propone per una comibnazione 

cibo-vino che riesca ad esaltare contemporaneamente i 
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tre componenti di questa semplice equazione: vino, 

ricetta ed abbinamento cibo-vino. 
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con 

riflessi di tonalitá porpora; per quello che concerne la 

consistenza, trattasi di un vino consistente (archi stretti 

e gocce che ricadono lentamente). 

 

ESAME OLFATTIVO: intenso e complesso, dimostra 

subito una buona qualitá olfattiva, sprigionando i 

seguenti aromi descrittori:  fragolina di bosco, mirtilli, 

melograno, note vegetali, cenere, funghi, humus, 

fogliame, nota ematica, macelleria, rosa rossa e viola. 

 

ESAME GUSTATIVO: un vino tendenzialmente 

astringente, con una buona nota alcolica (secchezza di 

bocca) e morbido tanto quanto da essere quasi 

equilibrato; la mineralitá (pizzicore nella parte dorsale 

della lingua) supera come quantitá l’aciditá (salivazione 

nelle zone laterali della lingua) e la struttura é buona; la 

chiusura di bocca é lievemente amarognola con un 

retrogusto a sapore di mirtilli (eccellente 

corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica 

intensa equivale a 6/7 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pecorino semistagionato 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza della preparazione alimentare 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 grassezza della preparazione alimentare si 

oppone alla salivazione del vino 

5. La tendenza dolce della ricetta serve da 

contrappeso alla chiusura amarognola del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

OPINIONE PERSONALE: un vino facile da bere e 

sicuramente da apprezzare, che si vuole definire come 

vino gastronomico da degustare pasteggiando: non ha 

picchi alcolici, non stanca alla beva, ti invita a degustare 

sempre un nuovo sorso e finalmente ti esorta a un 

degno abbinamento con il cibo. 
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino nel 

nucleo con riflessi di tonalitá granata; per ció che conta 

la consistenza, nel momento dell’avvinamento del 

bicchiere, il vino risulta essere 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 ad identificare i seguenti profumi 

descrittivi: frutta rossa cotta, crostata di more, 

cioccolato, carruba, caramella mou, tostatura, vaniglia 

e potpourri di fiori rossi. 

 

ESAME GUSTATIVO: da un lato, una morbidezza di 

lodevole valore si appoggia a una struttura di tutto 

rispetto, mentre dall’altro lato, una profusa atringenza 

tannica viene in parte contrarrestata da una fin troppo 

generosa salivazione; l’alcolicitá (secchezza di bocca) e 

la sapiditá (pizzicore nella parte dorsale della lingua) 

appaiono solamente in un secondo momento; la 

chiusura di bocca é leggermente amarognola con un 
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retrogusto che lascia un sapore a frutta rossa cotta 

(pregevole  corrispondenza naso-bocca) e la 

persistenza aromatica intensa si aggira fra 6-7 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Spezzatino di manzo con 

patate 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza della carne si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La pastositá delle patate serve da contrappeso 

alla salivazione del vino 

3. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

4. La tendenza dolce della preparazione 

alimentare contrarresta la sapiditá del vino 

5. La succulenza che si genera al masticare la 

carne di manzo controbilancia la secchezza 

alcolica del vino 

6. La tendenza dolce del piatto si oppone alla 

chiusura amarognola del vino 
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7. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino completo in tutti i suoi 

parametri degustativi che non stanca le papille 

gustative e che non ha parametri che spiccano e/o si 

distinguono al di sopra di altri; non lontano da un 

equilibrio gustativo, si converte in un vino 

gastronomico per un abbinamento con una ricetta di 

carne rossa. 
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ESAME VISIVO: brillante e di un colore giallo paglierino 

con riflessi di tonalità verdolina; per quanto riguarda le 

bollicine, sono tutte fini, numerose e persistenti. 

 

ESAME OLFATTIVO: frutta bianca, arachidi, burro, 

sapone, talco, vaniglia, note vegetali, salvia e fiori 

bianchi. 

 

ESAME GUSTATIVO: una sensazione di morbidezza si 

accompagna con un equilibrio di bocca che rilascia una 

piacevole sensazione agrumata; la nota minerale 

(pizzicore nella parte dorsale della lingua) tende a 

bilanciare la salivazione e l’alcolicitá; la struttura é lieve 

e poco entrante, e la persistenza aromatica intensa del 

vino è di 4/5 secondi. 

 

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

9. Buona salivazione (invita alla conversazione) 

10. Leggera alcolicitá (stimola l’appetito) 

11. Lieve struttura di bocca (non appesantisce le 

papille gustative) 

12. Persistenza aromatica non superiore a 4-5 

secondi (presente quanto basta) 

 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino da inizio pasto, 

effimero e veloce da degustare con una certa velocitá 

senza pensare a farlo restare troppo nel bicchiere; il 

riesling dá un tocco di qualitá a questo vino, 

apportando la nota agrumata, la mineralitá e la 

struttura di bocca. 
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ESAME VISIVO: limpido, di un colore giallo dorato con 

riflessi di tonalità paglierina e consistente.  

 

ESAME OLFATTIVO: sapone, talco, vaniglia, frutta 

bianca, note vegetali, ginestra, miele millefiori e fiori 

bianchi. 

 

ESAME GUSTATIVO: la nota alcolica (secchezza di 

bocca) é scortata da una struttura (peso del vino a 

livello di palato) ed ambedue sono bilanciate da una 

salivazione piuttosto abbondante; la nota minerale non 

é molto presente e si percepisce solo in un secondo 

momento; la chiusura é leggermente amarognola con 

un sapore a mandorla e la persistenza aromatica 

intensa del vino è di 6/7 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Antipasto di pesce 
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Parametri della combinazione: 

1. La grassezza della preparazione alimentare si 

controbilancia con la salivazione del vino 

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura 

del vino 

3. La tendenza dolce del piatto serve da contrappeso 

alla sapidità del vino 

4. La succurlenza della preparazione alimentare si 

oppone alla secchezza alcolica del vino 

5. La chiusura dolce della ricetta si contrappone alla 

chiusura amarognola del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della preparazione 

alimentare si armonizza con la persistenza 

aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un entry-level wine che si 

propone per un aperitivo o per un antipasto;  con il 

buon equilibrio dettato dalla morbidezza, la Vernaccia 

riesce a svolgere egregiamente il suo compito, in modo 

che tutto quadri e si faccia buon gioco in degustazione 

e in abbinamento. 
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ESAME VISIVO: limpido, di un colore giallo dorato 

intenso e consistente nel momento dell’avvinamento 

del bicchiere.  

 

ESAME OLFATTIVO: miele, marmellata di limone, burro 

fuso, timo, salvia, zafferano, curry, pesca gialla e fiori 

gialli. 

 

ESAME GUSTATIVO: morbidezza ed equilibrio sono i 

parametri fondanti dell’analisi degustativa e nell’attimo 

che sembrano sfociare verso una stucchevolezza di 

bocca, vengono prontamente frenati dalla sapiditá 

(pizzicore nella parte dorsale della lingua); la struttura 

ha un peso non indifferente e la salivazione nelle zone 

laterali della lingua si dimostra competitiva; la nota 

alcolica viene identificata solamente alla fine, il 

retrogusto ha un sapore di mandorla e la persistenza 

aromatica intensa del vino si aggira sui 6/7 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Vitello tonnato 

Parametri della combinazione: 

1. La grassezza della preparazione alimentare si 

controbilancia con la salivazione del vino 

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla sapidità del vino 

4. La succurlenza della preparazione alimentare si 

oppone alla 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 interessante, con una 

rotonditá di bocca, unita ad una discreta pastositá, che 

lo rendono ideale per una combinazione con una 

preparazione alimentare; un vino che non puó 

prescindere dalla sua vocazione gastronomica, dato che 

proprio in abbinamento con il cibo puó esaltare il suo 

valore qualitativo.  
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino intenso 

nel nucleo con riflessi di tonalitá porpora; per quello 

che concerne la consistenza, si tratta di un vino non 

troppo consistente (archi stretti e gocce che ricadono 

velocemente). 

 

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: ciliegia marasca, fragoline di bosco, muschio, 

corteccia d’albero, nota ematica, macelleria e fiori 

rossi. 

 

ESAME GUSTATIVO: il morbido equilibrio di bocca e la 

leggera struttura sono le sensazioni dominanti fin dal 

primo momento dell’entrata in bocca; sia l’alcolicitá 

che la tannicitá sono piuttosto lievi e levigate, mentre 

la salivazione é di buon livello; la nota minerale é di 

gran spessore e la persistenza aromatica intensa oscilla 

fra i 5/6 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Risotto ai funghi 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del piatto si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La succulenza della preparazione alimentare 

controbilancia la secchezza alcolica del vino 

4. La tendenza dolce del piatto si contrappesa con 

la nota minerale del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un Chianti dei Colli Senesi che 

si presenta come un easy-drinking wine, molto diretto e 

semplice, con la possibilitá di berlo solo per conversare 

o anche di abbinarlo con un primo piatto; un vino 

ideale per tutte le stagioni: buono anche d’estate e non 

solo per l’inverno. 
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso granato; 

rispetto alla 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: cioccolato, caffé, goudron, 

frutta rossa, nota ematica, macelleria, balsamico, 

mentolato, tostatura, cenere e potpourri di fiori rossi. 

 

ESAME GUSTATIVO: la morbidezza di bocca e 

l’equilibrio al palato sono in parte frenati dalla nota 

minerale; la pregevole struttura di bocca é 

accompagnata da una non abbondante salivazione ed i 

tannini sono discretamente bilanciati;  la nota alcolica é 

presente quanto basta, il finale di bocca é lievemente 

amarognolo con sapore a cioccolato e caffé (lodevole 

corrispondenza naso-bocca), e la persistenza aromatica 

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

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 tendenza dolce del piatto si contrappone 

alla sapiditá 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: la facilitá di beva e la buona 

relazione qualitá-prezzo rendono questo vino 

interessante sotto vari punti di vista; non importa dove 

e quando, e nemmeno con chi: si tratta di 

un’esperienza gustativa da ripetere sempre e 

comunque. 
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con 

riflessi di tonalitá granata; per quello che riguarda la 

consistenza, nel momento dell’avvinamento del vino 

nel bicchiere, il vino si dimostra consistente con archi 

stretti e gocce che scendono lentamente. 

 

ESAME OLFATTIVO: nota ematica, macelleria, mirtilli, 

lamponi, ciliegia sottospirito, pepe nero, carruba, 

caramella mou, note vegetali, sottobosco, alloro e 

potpourri di fiori rossi. 

 

ESAME GUSTATIVO:  morbidezza e mineralitá sono i 

due parametri degustativi preponderanti all’entrata in 

bocca, poi quasi nell’immediato si affacciano i tannini 

con un’astringenza e una tendenza amara al finale di 

bocca abbastanza contenuti; la secchezza alcolica e la 

salivazione vengono fuori in un secondo momento, 

mentre la buona struttura accompagna tutta l’analisi 

gustativa; la chiusura di bocca, leggermente, ma non 

troppo amara, rilascia un retrogusto con sapore a pepe 

nero (eccellente corrispondenza naso-bocca) e la 
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persistenza aromatica intensa viaggia intorno ai 7-8 

secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Carne alla brace (grado di 

cottura giusto) 

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 minerale del vino 

3. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

4. La succulenza del preparazione alimentare 

controbilancia la secchezza alcolica del vino 

5. La tendenza dolce del piatto si oppone alla 

chiusura amarognola 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 Supertuscan di facile e 

gradevole beva, con un naso in continua evoluzione e 

dei tannini che non sono pesanti e si manifestano solo 

alla seconda e/o terza sorsata di vino; il vino richiede 

un abbinamento con il piú classico barbecue estivo. 
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso granato; per ció 

che conta la consistenza, il vino é consistente con archi 

stretti e gocce che scendono lentamente. 

 

ESAME OLFATTIVO: ribes negro, olive negre, 

peperoncino, pepe nero, scorza d’arancia, cioccolato, 

goudron, liquirizia, menta, alloro, terra di bosco, 

humus, rosa silvestre e fiori rossi. 

 

ESAME GUSTATIVO: la sensazione della morbidezza 

(equilibrio generale a livello di bocca) e la buona 

struttura (peso del vino sul palato) sono i parametri 

gustativi che si captano quasi subito; i tannini si 

dimostrano quasi equilibrati (astringenza e chiusura 

amarognola), la salivazione nelle zone laterali della 

lingua non eccede e la nota minerale non é cosí 

intensa; l’alcolicitá appare solo sul finale, la chiusura di 

bocca consegna dei sapori a cioccolato e ribes negro 

(pregevole corrispondenza naso-bocca), e la 

persistenza aromatica intensa arriva fino a 5-6 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Stracotto 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza della carne si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La tendenza dolce del piatto contrarresta la 

chiusura amarognola del vino 

3. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

4. La succulenza del preparazione alimentare 

controbilancia la secchezza alcolica del vino 

5. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota minerale del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino equilibrato che si puó 

bere anche solo grazie alla sua finezza generata grazie a 

2 anni di barrique e 1 anno di bottiglia; non é da 

sottovalutare una combinazione con un piatto tipico 

toscano dato che questo vino, con tutti i parametri 
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gustativi presenti, risulta essere in grado di 

contrapporsi e concordarsi anche con ricette piú o 

meno strutturate. 
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso granato; per ció 

che conta la consistenza, il vino é consistente con archi 

stretti e gocce che scendono lentamente. 

 

ESAME OLFATTIVO: intenso (aromi che entrano e 

persistono), complesso (si capta un buon numero di 

profumi, in un tempo piú o meno determinato) e di 

buona qualitá olfattiva; gli effluvi olorosi che 

compongono il ventaglio olfattivo sono: ribes negro, 

mirtilli, cassi, scorza d’arancia, nota ematica, 

macelleria, nota eterea, lanolina, pepe nero, noce 

moscata, menta, alloro e potpourri di fiori rossi. 

 

ESAME GUSTATIVO: molto ben strutturato che riesce a 

detenere la nota alcolica e con una abbondante 

salivazione che trattiene la nota minerale; i tannini 

(astrigenza) sono rotondi e ben levigati, la chiusura non 

é amara e rilascia un retrogusto con sapore a ribes e 

mirtilli (gradevole corrispondenza naso-bocca), e la 

persistenza aromatica intensa é di 8-9 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Peposo 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza del piatto si contrappone alla 

nota astringente del vino  

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla 

struttura del vino 

3. La succulenza del preparazione alimentare 

controbilancia la secchezza alcolica del vino 

4. La tendenza dolce del piatto serve da 

contrappeso alla nota minerale del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: il naso é amplio, variegato e 

molto elegante, e la bocca é veramente equilibrata; si 

puó bere solo come vino da meditazione grazie alla sua 

pulizia al naso e alla sua struttura di bocca, ma si puó, a 

sua volta, combinare con un cibo, con il fine di esaltare 

il vino e la combinazione enogastronomica. 
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ESAME VISIVO: limpido, di colore giallo ambrato con 

riflessi di tonalitá topazio e per quello che concerne la 

consistenza, nel momento dell’avvinamento del 

bicchiere, il vino risulta essere consistente con archi 

stretti e gocce che scendono molto lentamente. 

 

ESAME OLFATTIVO: intenso (aromi che entrano e 

persistono), complesso (si identificano un notevole 

numero di profumi) e pertanto di buona qualitá 

olfattiva; gli effluvi olfattivi che compongono il bouquet 

sono i seguenti: albicocca disidratata, miele, crema 

pasticcera, caramella mou, cioccolato dolce, nespole, 

nota eterea, talco, sapone, noce, dattero, note vegetali, 

ginepro e crema chantilly.  

 

ESAME GUSTATIVO: la dolcezza di bocca, associata con 

la nota alcolica, confluisce in un senso di vellutato 

equilibrio, esteso a tutto il palato, dettato dalla 

morbidezza; la salivazione nelle zone laterali della 

lingua é ben rappresentata, la chiusura di bocca rilascia 

un retrogusto con sapori di albicocca, miele e crema 
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pasticcera (ottima corrispondenza naso-bocca) e la 

persistenza aromatica intensa raggiunge i 9/10 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Vino da gran meditazione 

 

OPINIONE PERSONALE: un vino da fine pasto, talmente 

rotondo all’esame gustativo che riveste piacevolmente 

tutto il palato e con una buona salivazione riesce a 

trattenere l’eventuale stucchevolezza del dolce nella 

quale potrebbe sfociare il vino: un’emozione 

degustativa chiamata Vin Santo del Chianti. 
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ESAME VISIVO: limpido, di un colore giallo paglierino 

con riflessi di tonalità verdolina e per quanto riguarda 

la consistenza, il vino risulta essere consistente con 

archie stretti e gocce che ricadono lentamente.  

 

ESAME OLFATTIVO: intenso (aromi che entrano e 

persistono) e complesso (si percepisce un buon numero 

di profumi, in un tempo, piú o meno, determinato), 

pertanto di buona qualitá olfattiva; gli effluvi odorosi 

che compongono il bouquet sono i seguenti: pesca 

bianca, limone, frutta secca, mandorla, vaniglia, talo, 

sapone, note vegetali, ginestra, erbe officinali come 

salvia e maggiorana, e fiori gialli. 

 

ESAME GUSTATIVO: la nota alcolica (secchezza di 

bocca) é scortata da una struttura (peso del vino a 

livello di palato) che da un lato si fonda su una 

piacevole nota minerale (pizzicore nella parte dorsale 

della lingua), mentre dall’altro si rilassa con una 

generosa salivazione (zone laterali della lingua) 
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piuttosto interessante; la chiusura è leggermente 

amarognola con un retrogusto a sapore di limone 

(eccellente corrispondenza naso-bocca) e la persistenza 

aromatica intensa del vino è di 6/7 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pesce al forno con patate 

Parametri della combinazione: 

1. La grassezza della preparazione alimentare si 

controbilancia con la salivazione del vino 

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura 

del vino 

3. La tendenza dolce del piatto serve da contrappeso 

alla sapidità del vino 

4. La succurlenza della preparazione alimentare si 

oppone alla secchezza alcolica del vino 

5. La chiusura dolce della ricetta si contrappone alla 

chiusura amarognola 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 fresco, fragrante e 

piacevole, che grazie alla sua struttura di bocca si 

propone per un abbinamento con una preparazione 

alimentare; in seconda istanza, l’abbondante 

salivazione permette non escludere il suggerimento di 

apprezzarlo come aperitivo o piú semplicemente per 

conversare nelle lunghe giornate estive; in conclusione, 

un vino polivalente con una riconosciuta pulizia al naso 

e una notevole facilitá di beva al momento della 

degustazione. 

 

 

 



111 
 

 

  www.levolute.it  

VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO DOCG – VINO 

BIOLOGICO 

VINO NON FILTRATO  2021    14%    

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA “PODERE LE 

VOLUTE” – AZ. AGRICOLA DI CLAUDIA GALGANI – 

LOC. BACCIANO – SAN GIMIGNANO – ITALIA  

http://www.levolute.it/


112 
 

ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con 

riflessi di tonalitá porpora; per quello che concerne la 

consistenza, trattasi di un vino consistente (archi stretti 

e gocce che ricadono lentamente). 

 

ESAME OLFATTIVO: intenso e complesso, dimostra 

subito una buona qualitá olfattiva, sprigionando i 

seguenti aromi descrittori:  ciliegia, fragola mirtillo, 

muschio, corteccia d’albero, fogliame, nota ematica, 

macelleria, rosa e viola. 

 

ESAME GUSTATIVO: un vino tendenzialmente 

astringente, con una ben costituita nota alcolica 

(secchezza di bocca) e con una discreta mineralitá 

(pizzicore nella parte dorsale della lingua); la 

salivazione nelle zone laterali della lingua é presente 

quanto basta e la struttura di bocca é buona; la 

chiusura di bocca é lievemente amarognola con un 

retrogusto a sapore di ciliegia e mirtillo (eccellente 

corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica 

intensa equivale a 7/8 secondi. 
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Grigliata mista di carne 

Parametri della combinazione: 

1. La succulenza della preparazione alimentare 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 grassezza della preparazione alimentare si 

oppone alla salivazione del vino 

5. La tendenza dolce della ricetta serve da 

contrappeso alla chiusura amarognola del vino 

6. La persistenza gusto-olfattiva della 

preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

OPINIONE PERSONALE: un vino piacevole e tipico al 

naso (alto grado di pulizia per quanto riguarda il 

ventaglio di aromi), classico e tradizonale in bocca 

(sorprende molto positivamente la corrispondenza di 

odori-sapori tra naso e bocca), si fa spazio come vino 

gastronomico per un abbinamento con la carne alla 

griglia. 
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