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PREFAZIONE

L'obiettivo é stato quello di raggiungere il numero di sei
visite, ben fatte, a sei diverse vigne di Montepulciano,
con il fine di ottenere una benché minima conoscenza
dei vini prodotti in questa zona vocata, da secoli, alla
vitivinicultura.

La prima uscita é stata dedicata alla Tenuta di
Gracciano della Seta, la seconda a Bindella-Tenuta
Vallocaia e Poderi Boscarelli, la terza a Azienda Agricola
Canneto e Villa S. Anna, e la quarta ed ultima a
Montemercurio.

Si approfondiscono le nostre sessioni di visita in una
forma piuttosto dettagliata: prima si va in vigna a
vedere i filari di viti (a causa delle forti piogge
primaverili, la malattia della vite riconosciuta con il
nome di peronospera, potrebbe causare perdite fino a
un 40% sulla vendemmia 2023) 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, bensi si cerca
di evidenziare quanto sia soggettiva e personale
I'interpretazione di un vino e il suo relativo
abbinamento con le ricette proprie della zona di
produzione del medesimo vino.



La speranza e 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 [I'opportunita di
conoscere la Toscana, degustare i vini di
Montepulciano ed approfittare delle  delizie
gastronomiche toscane.

Come tradizione, c¢i siamo concentrati sulla
degustazione dei vini e Ila loro pid Vvicina
approssimazione a una ricetta tipica e tradizionale, nel
caso di vini gastronomici, o sulla loro facile bevibilita, di
vini godibili, anche da degustare soli, con la possibilita
che si possano definire come vini da conversazione e/o
da meditazione.



LA TENUTA DI GRACCIANO DELLA SETA
MONTEPULCIANO

17 LUGLIO 2023




www.graccianodellaseta.com

ROSATO DI TOSCANA IGT 2022 11,5%

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DA DELLA SETAS.S.
— MONTEPULCIANO - ITALIA


http://www.graccianodellaseta.com/

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: fragole, ciliegie, melograno,

arancia, note vegetali, prato, viola, rosa e geranio.

ESAME GUSTATIVO: la buona struttura di bocca si
avvicenda a una secchezza alcolica abbastanza in
evidenza; la nota acida (buona salivazione nelle zone
laterali della lingua) accompagna il vino verso una
chiusura leggermente amara e con un retrogusto
agrumato; la persistenza aromatica intensa del vino

arriva fino a 4/5 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pollo allo spiedo



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’alcolicitd del vino

4. La tendenza 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: il classico vino rosato con
corpo ed estruttura: é buono, gradevole, e si fa
ricordare per la curiosa nota che al naso sembra piu un

vino dolce, ma in bocca si conferma secco e piacevole.



www.graccianodellaseta.it

ROSSO DI MONTEPULCIANO DOC 2022 13,5%

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DA DELLA SETAS.S.
— MONTEPULCIANO - ITALIA


http://www.graccianodellaseta.it/

ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con
riflessi di tonalita violacea; 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 qualitd olfattiva, sprigionando i
seguenti aromi descrittori: ciliegia, olive negre,
lampone, muschio, corteccia d’albero, nota vegetale,

nota ematica, rosa e viola.

ESAME GUSTATIVO: un vino tendenzialmente morbido
(nota di equilibrio vellutato esteso a tutto il palato), con
una ben costituita nota alcolica (secchezza di bocca) e
con una discreta acidita (salivazione nelle zone laterali
della lingua); i tannini sono rappresentati da una
discreta astringenza e una lieve nota amarognola che si
ripete in chiusura di bocca con un retrogusto a sapore
di ciliegia (eccellente corrispondenza naso-bocca); la

persistenza aromatica intensa equivale a 5/6 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Antipasto Toscano

Parametri della combinazione:

1.

La succulenza della preparazione alimentare si
contrappone alla nota astringente del vino

La struttura della ricetta si uguaglia alla
struttura del vino

La succulenza del piatto controbilancia la
secchezza alcolica del vino

La grassezza della preparazione alimentare si
oppone alla salivazione del vino

La tendenza dolce della ricetta serve da
contrappeso alla chiusura amarognola del vino
La persistenza gusto-olfattiva della
preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un ottimo entry-level-wine, con

una buona bevibilita, che non stanca il palato e si sposa

molto bene con il pil classico antipasto toscano; il suo

indiscutibile equilibrio gustativo lo rende un vino di

sicuro successo, per un consumo immediato e gustoso.
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www.graccianodellaseta.it

VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO DOCG
2020 13,5%

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DA DELLA SETAS.S.
MONTEPULCIANO - ITALIA

12



http://www.graccianodellaseta.it/

ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con
riflessi di tonalitda granata; 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 qualitd olfattiva, sprigionando i
seguenti aromi descrittori: amarena, liquirizia, nota
ematica, mirtillo, ribes, vaniglia, humus, foglie di bosco

e petali di rosa.

ESAME GUSTATIVO: un vino con una buona nota
alcolica (secchezza di bocca) e con una lodevole nota
astringente a livello di tannini; quasi non si percepisce
la nota minerale (pizzicore nella parte dorsale della
lingua), la salivazione é minima e la struttura (peso del
vino a livello di palato) si mantiene ferma e non
invasiva; la chiusura di bocca & leggermente
amarognola e la persistenza aromatica intensa equivale

a 6/7 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pecorino stagionato di

Pienza

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. Lla tendenza dolce della ricetta serve da
contrappeso 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 compatto e deciso al
naso dove ogni aroma marca un suo proprio spazio di
percezione; in bocca, il tannino & predominante,
mentre mineralita e salivazione quasi non si
identificano; un vino gastronomico che andrebbe molto

d’accordo con un formaggio tipico della Toscana.

14



www.graccianodellaseta.it

VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO DOCG
RISERVA 2019 14%

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA DELLA SETAS.S.
MONTEPULCIANO - ITALIA
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http://www.graccianodellaseta.it/

ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino nel
nucleo e sui bordi; per cié6 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 cosi complesso
che si riescono ad identificare i seguenti profumi
descrittivi: olive nere, mora, ribes negro, ciliegia
sottospirito, note vegetali, vaniglia, pepe nero e

potpourri di fiori rossi.

ESAME GUSTATIVO: una buona sensazione di
secchezza alcolica si sposa con una discreta tannicita
rappresentata dall’astringenza a livello gengivale e dal
sapore, piacevolmente amarognolo, al finale di bocca;
la spalla acida del vino, rappresentata dalla salivazione
nelle zone laterali della lingua, si integra molto bene
con la morbidezza di bocca (sensazione di vellutato
equilibrio); la nota minerale (pizzicore nella parte

\

dorsale della lingua) non e determinante e la
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persistenza aromatica intensa risulta di tutto pregio

con 6-7 secondi.
COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tagliata di carne

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 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: vino di grande espressivita sia
al naso che in bocca; benché sia ancora giovane, ha una
buona bevibilita e contemporaneamente una grande
possibilita di invecchiamento, grazie alla spalla acida,

alla nota tannica e alla sensazione alcolica.
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IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA DELLA SETAS.S.
MONTEPULCIANO - ITALIA
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http://www.graccianodellaseta.it/

ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con

riflessi granati.

ESAME OLFATTIVO: legno tostato, cioccolato, odori
fumosi, cenere, note vegetali (muschio e corteccia),

mirtilli, more e fiori rossi secchi.

ESAME GUSTATIVO: astringenza tannica e sapore
amarognolo al finale della bocca sono le sensazioni
predominanti che lasciano in secondo piano la struttura
del vino e la componente alcolica; la leggera salivazione
quasi si fonde con la nota minerale, e la persistenza

aromatica intensa si aggira sui 6-7 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Spiedini di carne

Parametri combinazione cibo-vino:

e La tendenza dolce della ricetta serve da

contrappeso alla tendenza amarognola del vino

19



e La succulenza del piatto si controbilancia con la
secchezza alcolica del vino e [I'astringenza
tannica

e La struttura della ricetta si neutralizza con la
struttura del vino

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

del vino

OPINIONE PERSONALE: un vino di ottima fattura che
ha raggiunto un eccellente equilibrio tra olfattivo e
gustativo, fattore che impone al vino di essere
degustato quanto prima, con il fine di esaltarne le
migliori qualitd; mantiene la grande qualita del Nobile
di Montepulciano, anche se qualche degustatore
potrebbe osservare che la sensazione dei tannini sia un

po’ troppo spinta in avanti.

20



www.graccianodellaseta.it

VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO DOCG
2005 13,5%

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA DELLA SETAS.S.
MONTEPULCIANO - ITALIA
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http://www.graccianodellaseta.it/

ESAME VISIVO: limpido, di colore granata; per quello
che concerne la consistenza, trattasi di un vino
consistente (archi stretti e gocce che ricadono

lentamente).

ESAME OLFATTIVO: prugna, mandarino, frutta cotta,
funghi, gomma, cacao, noce, peperoncino, spezie dolci

e pan tostato.

ESAME GUSTATIVO: un vino morbido ed equilibrato
con dei tannini nobili e per niente invasivi; la struttura
si definisce come leggera, le note minerali sono lievi e
la salivazione e poco presente; la persistenza aromatica

intensa equivale a 5/6 secondi.
COMBINAZIONE CIBO-VINO: vino da tutto pasto

OPINIONE PERSONALE: un vino di quasi 20 anni che
deve essere valutato con parametri olfattivi diversi e
valori gustativi analitici e piu introspettivi: & arrivato al
suo equilibrio quasi perfetto, che lo identifica come un
vino da tutto pasto, che vuole prestarsi a pil
interpretazioni da parte dei degustatori che

parteciperanno alla riunione conviviale.

22
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http://www.graccianodellaseta.it/

ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso granato con
riflessi di tonalitd aranciata; per quello che concerne la
consistenza, gli archi sono stretti e le gocce cadono

lentamente.

ESAME OLFATTIVO: cera, candela, Ilanolina,
bergamotto, marmellata di prugne, barbabietole rosse,
pino, ginepro, goudron, tostatura, polvere di caffe e

fiori rossi disidratati.

ESAME GUSTATIVO: un vino equilibrato, con una bella
salivazione e con dei tannini ancora attivi a livello di
astringenza; la nota alcolica non si avverte, la struttura
€ lieve, la chiusura di bocca non é amara, e la

persistenza aromatica intensa equivale a 6/7 secondi.
COMBINAZIONE CIBO-VINO: vino da conversazione

OPINIONE PERSONALE: un vino di quasi 30 anni che e
molto variegato al naso e molto equilibrato in bocca;
un vino che se non vuole essere da tutto pasto,
probabilmente diventa I'accompagnante ideale per una

conversazione d’essay.

24



BINDELLA — TENUTA VALLOCAIA
MONTEPULCIANO

18 LUGLIO 2023




https://www.bindella.it/

GEMELLA TOSCANA IGT ROSATO — TENUTA
VALLOCAIA 2022 13,5%

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DA BINDELLA SRL —
MONTEPULCIANO - ITALIA
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https://www.bindella.it/

ESAME VISIVO: limpido e di colore rosa tenue.

ESAME OLFATTIVO: fragoline, ciliegie, nota minerale,

nota vegetale e fiori di campo.

ESAME GUSTATIVO: la sensazione di morbidezza, sotto
forma di equilibrio vellutato, si alterna con la secchezza
alcolica e con la salivazione espressa nelle zone laterali
della lingua; la nota minerale (pizzicore nella parte
dorsale della lingua) é abbastanza buona, la chiusura e
leggermente amarognola con sapore agrumato di
arancia, e la persistenza aromatica intensa si aggira fra

4-5 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Bistecchina di maiale alla
griglia

Parametri della combinazione:

6. La struttura della ricetta si uguaglia alla

struttura del vino

27



7. La tendenza dolce della carne serve da
contrappeso alla nota minerale e alla leggera
sensazione amarognola al finale di bocca

8. La succulenza che si genera al masticare la
carne di maiale controbilancia la secchezza
alcolica del vino

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

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un rosato piu consistente che
pud essere considerato come un discreto vino
gastronomico per mineralita, salivazione e alcolicita; da
suggerire in degustazione e in abbinamento con cibo
durante le stagioni di passaggio (primavera e autunno)

dove non fa mai ne troppo caldo ne troppo freddo.

28



https://www.bindella.it/

FOSSOLUPAIO — ROSSO DI MONTEPULCIANO DOC
TOSCANA

TENUTA VALLOCAIA 2020 13,5%

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DA BINDELLA SRL -
MONTEPULCIANO - ITALIA
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https://www.bindella.it/

ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino non
intenso; vino consistente (archi stretti e gocce che

scendono lentamente).

ESAME OLFATTIVO: intenso con aromi che arrivano e
permangono nella papille olfattive, e cosi complesso
che si riescono addirittura ad identificare fino a sette
profumi descrittivi: fragole di bosco, mirtillo, ribes,

pepe nero, note minerali, maggiorana e fiori di campo.

ESAME GUSTATIVO: una grande e intensa alcolicita che
si complementa con una morbidezza di bocca
(sensazione di vellutato equilibrio), fino a lasciare parte
dello spazio degustativo a una lieve salivazione ed una
leggera nota tannica (astringenza e nota amara); la
chiusura di bocca € amarognola con un sapore di pepe
nero con marmellata di frutti rossi, (eccellente
corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica

intensa si aggira fra 5-6 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pecorino semistagionato

Parametri della combinazione:

1. La succulenza che si genera al masticare il
formaggio controbilancia la secchezza alcolica
del vino

2. La pastosita che si manifesta al masticare il
formaggio contrarresta la salivazione del vino

3. Lasucculenza del formaggio si contrappone alla
nota astringente del vino

4. Lla 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 grande bevibilita,
per il consumo giornaliero, durante il pranzo o la cena,

a seconda dei gusti o delle esigenze del degustatore.

31



https://www.bindella.it/

VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO DOCG
TOSCANA

TENUTA VALLOCAIA 2019 14%

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DA BINDELLA SRL —
MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino nel
nucleo con riflessi di tonalita granata sui 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 qualitd olfattiva, sprigionando i
seguenti aromi descrittori: mirtillo, ribes, prugna,
amarena, noce, cacao, pepe nero, fiori d’arancio e fiori

rossi.

ESAME GUSTATIVO: grande struttura (peso del vino a
livello di palato) e buona alcolicita (secchezza di bocca);
morbido e vellutato che vuole essere quasi equilibrato,
fino dalla prima entrata in bocca, con dei tannini
levigati che esprimono poca astringenza e una leggera
nota amarognola; la chiusura di bocca si dimostra
lievemente amara, con un aroma di retrogusto a frutta
di bosco, e la persistenza aromatica intensa di circa 6-7

secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Filetto con funghi porcini

Parametri della combinazione:

1.

La succulenza del sugo si contrappone alla nota
astringente del vino

La struttura della ricetta si uguaglia alla
struttura del vino

La succulenza del piatto controbilancia la
secchezza alcolica del vino e [I'astringenza
tannica

La tendenza dolce della carne serve da
contrappeso alla chiusura amarognola del vino
La persistenza gusto-olfattiva della
preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un vino polivalente, nel senso

che si puo suggerire con un formaggio pecorino, una

carne rossa o semplicemente per conversare; nella

fattispecie, il vino é contundente e parallelamente

equilibrato che si puo bere solo o abbinare con un bel

filetto di manzo.

34
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I QUADRI - VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO
DOCG TOSCANA

TENUTA VALLOCAIA 2020 14%

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DA BINDELLA SRL -
MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino nel
nucleo con riflessi di tonalita porpora; per cié 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 cosi complesso
che si riescono ad identificare i seguenti profumi
descrittivi: lamponi, melograno, arancia, frutta cotta,
funghi, rosmarino, peperoncino e potpourri di fiori

rossi.

ESAME GUSTATIVO: da un lato, una morbidezza di
lodevole valore si appoggia a una struttura di medio
impatto, mentre dall’altro lato, una lieve atringenza
tannica viene in parte contrarrestata da una leggera
salivazione; I'alcolicita (secchezza di bocca) e la sapidita
(pizzicore nella parte dorsale della lingua) appaiono
solamente in un secondo momento; la chiusura di
bocca rilascia un retrogusto con sapore a lamponi
(pregevole corrispondenza naso-bocca) e la

persistenza aromatica intensa si aggira fra 6-7 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pici con cinta senese

Parametri della combinazione:

1. La succulenza della ricetta si contrappone alla
nota astringente del vino

2. La pastosita della ricetta 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 sapidita del vino

5. La succulenza del preparato alimentare
controbilancia la secchezza alcolica del vino

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

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: la morbidezza come punto di
forza e la chiusura come segno di eleganza denotano la
eccellente qualitd del vino; lindicazione principale
sarebbe quella di conversare e sfruttare del valore

aggiunto del prodotto enologico, ma se proprio si vuol

37



fare una combinazione enogastronomica, l'invito &
quello di abbinare il vino con un piatto di pici con cinta

senese.
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https://www.bindella.it/

VALLOCAIA RISERVA - VINO NOBILE DI
MONTEPULCIANO DOCG TOSCANA

TENUTA VALLOCAIA 2019 15%

IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DA BINDELLA SRL —
MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso granata; 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
complessita olfattiva, si trovano i seguenti effluvi
odorosi: frutti di bosco, carruba, frutta cotta, humus,
foglie di bosco, funghi, vaniglia, pepe rosa, legno, cera,

medicinale e potpourri di fiori rossi.

ESAME GUSTATIVO: una notevole struttura (peso del
vino a livello di bocca) avvolge tutto il palato e una
importante morbidezza (vellutato equilibrio a livello di
palato) giocano i ruoli principali in una prima analisi
gustativa; la salivazione e la mineralita (pizzicore nella
parte dorsale della lingua) partecipano alle sensazioni
di bocca apportando una parte significativa all’esame

gustativo, e sul finale i tannini si dimostrano piu
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astringenti che di sensazione amara; la chiusura é
chiaramente amarognola con un sapore a frutti di
bosco (buona corrispondenza con |I'esame olfattivo) e
la persistenza aromatica intensa si aggira fra 7-8

secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Vino da invecchiamento

OPINIONE PERSONALE: un vino ambivalente: per i
degustatori appassionati bisogna invecchiarlo per
tirarne fuori il meglio, mentre per i bevitori entusiasti,
si va a tavola e si combina con una bistecca alla
fiorentina; una scelta non troppo difficile dato che il

risultato sara di sicuro successo in ambedue i casi.
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https://www.bindella.it/

VIN SANTO DI MONTEPULCIANO — OCCHIO DI
PERNICE DOC TOSCANA

TENUTA VALLOCAIA — DOLCE SINFONIA
2015 13,5%

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA BINDELLA SRL -
MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: vino limpido, di color topazio con
riflessi di tonalita bronzo, e con wuna grande
consistenza, rappresentata da archi stretti separati da

gocce che scendono molto lentamente.

ESAME OLFATTIVO: il ventaglio di aromi presente
nell’analisi olfattiva & costituito da miele, crema
pasticcera, marmellata di albicocca, noce, datteri,
carruba, melassa, tostatura, legno, corbezzolo, cedro

candito e scorza di limone.

ESAME GUSTATIVO: dolcezza e morbidezza sono le
prime sensazione che si percepiscono ed in parte sono
frenate da una buona salivazione nelle zone laterali
della lingua che riesce, a sua volta, ad esaltare anche la
nota minerale (leggero pizzicore nella parte dorsale
della lingua); la chiusura di bocca & chiaramente dolce
con un sapore fnale a miele, crema, albicocca e datteri
(perfetta corrispondenza con il naso); la persistenza

aromatica intensa oscilla tra 8 e 9 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Vino da grande

meditazione

OPINIONE PERSONALE: un vino perfetto in bocca:
equilibrio, intensita e completa fusione di tutti i
parametri gustativi; entusiasmante al naso, con nuovi
aromi che escono continuamente, a sorpresa e con
piacere; seguendo una falsariga pil tecnica e meno
romantica, si pud tranquillamente affermare che il
residuo zuccherino e la spalla acida si neutralizzano a
vicenda, incrementando il livello qualitativo del Vin

Santo.
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https://www.poderiboscarelli.com/

PRUGNOLO - ROSSO DI MONTEPULCIANO DOC
2022 13,5%

PODERI BOSCARELLI — MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino nel
nucleo con riflessi di tonalitd violacea; 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
complessita olfattiva, si trovano i seguenti effluvi
odorosi: mirtillo, cassis, china, goudron, pepe nero,

rosa rossa e geranio.

ESAME GUSTATIVO: una coinvolgente sensazione di
secchezza alcolica é la sensazione dominante fin dal
primo momento dell’entrata in bocca, poi viene
spalleggiata dalle due sensazioni tanniche (astringenza
a livello di gengive superiori e tendenza amarognola al
finale di bocca), supportata da una leggera mineralita
(pizzicore nella parte dorsale della lingua) ed infine da

un lieve senso di morbidezza (vellutato equilibrio a
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livello di palato); la struttura é nella media, la
salivazione si percepisce solamente in un secondo
momento e la persistenza aromatica intensa si aggira

frai5ei6 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tagliatelle con ragu

Parametri della combinazione:

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

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

3. La tendenza dolce del piatto serve da
contrappeso alla leggera sensazione
amarognola al finale di bocca

4. Lla succulenza della preparazione alimentare
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 per il consumo
quotidiano, quasi per tutti i giorni lavorativi della
settimana e perfino come aperitivo; lascia un bel palato
asciutto e va molto bene anche per una pasta con un

bel sugo.
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https://www.poderiboscarelli.com/

VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO DOCG
2020 14%

PODERI BOSCARELLI — MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino intenso
nel nucleo con riflessi di tonalitd rubino 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
complessita olfattiva, si trovano i seguenti effluvi
odorosi: fragole, lamponi, fichi secchi, nota di
macelleria, legno, pepe nero, odori fumosi e fiori di

campo.

ESAME GUSTATIVO: la buona tannicita viene espressa
da un’interessante nota astringente e da una leggera
sensazione amarognola in chiusura; la nota alcolica
viene supportata da una struttura forte ed estesa che
lascia passare in secondo piano la salivazione (limitata
sicuramente dalla discreta secchezza alcolica); prima di

chiudere, si percepisce un tocco di mineralita (pizzicore
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nella parte dorsale della lingua) e la persistenza

aromatica intensa si aggira fra 6-7 secondi.
COMBINAZIONE CIBO-VINO: Maialino al forno

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 tendenza dolce del preparato alimentare
serve da contrappeso alla leggera sensazione
amarognola al finale di bocca

4. Lla succulenza del piatto 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 che pud solo
migliorare, ma con la giusta combinazione cibo-vino,
risulta gia godibile, e pud esprimersi al meglio anche in

guesto medesimo momento.
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VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO DOCG -
RISERVA 2019 14,5%

PODERI BOSCARELLI — MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con
riflessi di tonalitd porpora; per ci6 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 cosi complesso
che si riescono addirittura ad identificare piu di dieci
profumi descrittivi: carruba, legno, ciliegia, nota di
cacao, cioccolato fondente, pepe nero, caramello, note

vegetali, pan tostato e potpourri di fiori rossi.

ESAME GUSTATIVO: una buona sensazione di
morbidezza (sensazione di soffuso bilanciamento nel
palato), si sposa con una discreta struttura (peso del
vino a livello di palato); una alcolicita si armonizza con
una vivace salivazione, per poi dare spazio alle
sensazioni tanniche dove vuole sembrare maggiore

I'astringenza piuttosto che la tendenza amarognola; la
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chiusura di bocca é leggermente amara e ci consegna
un retrogusto con sapore di pepe nero (pregevole
corrispondenza naso-bocca); la persistenza aromatica

intensa risulta di tutto pregio con 8-9 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tagliata alla rucola

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
sapidita 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 preparato per un
abbinamento importante: ventaglio di profumi
incantevoli e parametri gustativi pieni e completi, che
autorizzano, con la massima tranquillitd, a un
invecchiamento in cantina, sempre e quando, non si
voglia combinare con un piatto di carne della

tradizione locale.
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https://www.poderiboscarelli.com/

SOTTO CASA - VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO
DOCG - RISERVA 2018 14,5%

PODERI BOSCARELLI — MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino nel
nucleo con riflessi di tonalitd violacea; 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
complessita olfattiva, si trovano i seguenti effluvi
odorosi: mora, ciliegia, peperone verde, cioccolato,
legno tostato, note vegetali, pepe nero e fiori rossi

secchi.

ESAME GUSTATIVO: morbido al palato, strutturato in
bocca e discretamente alcolico con una secchezza che
asciuga tutto il palato; il parametro della tannicita é
rappresentato da astringenza a livello gengivale
superiore e tendenza amarognola in chiusura di bocca;
sia la salivazione che la nota minerale, si percepisce
molto poco, mentre il retrogusto evidenzia i sapori di
frutta e cioccolato (perfetta corrispondenza naso-
bocca) e la persistenza aromatica intensa si aggira fra 6-

7 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Brasato alle olive

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 tendenza dolce del preparato alimentare
serve da contrappeso alla leggera sensazione
amarognola al finale di bocca
4. Lla succulenza del piatto 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 per il gusto
internazionale: entra da Sangiovese e chiude da
Cabernet Sauvignon: la grande struttura di bocca,
insieme a tutti gli altri parametri gustativi, dichiarano
palesemente che le possibilita di invecchiamento sono
lampanti ed evidenti, anche se, con la giusta
combinazione cibo-vino, pud gd essere apprezzato in

questo stesso momento.
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https://www.poderiboscarelli.com/

COSTA GRANDE - VINO NOBILE DI
MONTEPULCIANO DOCG 2018 14,5%

PODERI BOSCARELLI — MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con
riflessi di tonalitd 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 cosi complesso
che si riescono addirittura ad identificare piu di dieci
profumi descrittivi: nota di macelleria, noce, ciliegie
sottospirito, frutta di bosco, cassis, pepe nero, muchio,
corteccia d’albero, rabarbaro, barbabietole, medicinale

e potpourri di fiori rossi.

ESAME GUSTATIVO: il vino viene splendidamente
supportato da una grande struttura (peso del vino a
livello di palato) che viene spalleggiata da una
gratificante morbidezza (equilibrio di bocca); una
buona sensazione di secchezza alcolica si sposa con dei
tannini piuttosto levigati, rappresentati dall’astringenza
a livello gengivale e dal sapore, piacevolmente

amarognolo, al finale di bocca; la salivazione, percepita
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nelle zone laterali della lingua, sopperisce alla poca
mineralita; la chiusura di bocca lascia un retrogusto con
sapore a frutti di bosco e la persistenza aromatica

intensa risulta di tutto pregio con 7-8 secondi.
COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tordi al sugo con polenta

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
sapidita 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 fino e preciso al naso,
con una invidiabile varietd di aromi, che esplode in
bocca con struttura e alcol, onde poi rilassarsi con una
morbidezza che conquista tutto il palato; 'ambivalenza
del vino é, in linea generale, rappresentata dal doppio
destino che gli viene assegnato post-degustazione:
invecchiare in cantina per cercare nuove e sicure
emozioni degustative o degustarlo nel breve periodo
con il fine di poter identificare la ricetta ideale per la
combinazione enogastronomica: ai posteri I'ardua

sentenza ...
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https://www.poderiboscarelli.com/

FAMILIAE — OCCHIO DI PERNICE
VIN SANTO DI MONTEPULCIANO DOC 2011 13%

PODERI BOSCARELLI — MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido e di colore castano intenso con
riflessi color bronzo; per quanto riguarda Ila
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
complessita olfattiva, si trovano i seguenti profumi:
datteri secchi, albicocche disidratate, miele, mango,
noci, crema pasticcera, melassa, foglie di té, biscotti e

fiori gialli di campo.

ESAME GUSTATIVO: dolce (si attivano le papille
gustative sulla punta della lingua) e morbido su tutto il
palato; la nota alcolica é discreta 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 9-

10 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Vino da grande

meditazione

OPINIONE PERSONALE: vino sublime e gradevole, che
ti garantisce qualita sotto forma di dolcezza e valore
gustativo riconosciuto attraverso la morbidezza e la
salivazione; si pud bere solo o si pud combinare con

particolari ricette della pasticceria italiana.
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AZIENDA AGRICOLA CANNETO - MONTEPULCIANO

19 LUGLIO 2023




https://www.canneto.com/

CALAMUS - TOSCANA IGT BIANCO 2022 14,5%

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DAL VITICOLTORE
AZ. AGRICOLA CANNETO

MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido e di un colore giallo dorato con
riflessi di tonalita giallo paglierino; 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
qualitd; si mettono in evidenza i seguenti aromi: litchi,
pera, banana, scorza di limone, macedonia, nota
vegetale, sedano, cioccolato bianco, vaniglia e fiori

bianchi.

ESAME GUSTATIVO: morbidezza, struttura e
salivazione sono prontamente percepibili all’entrata in
bocca; in seguito, si manifestano una minima sapidita
(pizzicore nella parte dorsale della lingua) e una nota
alcolica non troppo invasiva; il finale di bocca rilascia un
retrogusto con sapore a limone e la persistenza

aromatica intensa del vino si aggira sui 5/6 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Orata al forno con

patatine e pomodorini

Parametri della combinazione:

10.

11.

12.

13.

14.

La tendenza dolce del piatto si contrappone
alla nota minerale del vino

La grassezza della preparazione alimentare si
controbilancia con la salivazione del vino

La struttura della ricetta si uguaglia alla
struttura del vino

La succulenza del piatto serve da contrappeso
all’alcolicita del vino

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

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un ventaglio di aromi all’esame

olfattivo che non finisce di sorprendere grazie a un

uvaggio vario e ben armonizzato; in bocca é equilibrato

e corposo, con una bella struttura e una intensa

salivazione che definiscono il vino come gastronomico.
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' 4https://www.canneto.cdm/

ROSSO DI MONTEPULCIANO DOC TOSCANA
2021 15%

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DAL VITICOLTORE
AZ. AGRICOLA CANNETO

MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino; 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
complessita olfattiva, si trovano i seguenti effluvi
odorosi: nota vegetale, fragole, ciliegie, lampone, caffé,

liquirizia, rosa di bosca e violetta.

ESAME GUSTATIVO: la morbidezza (equilibrio e
armonia di bocca) é di notevole fattura, supportata da
una struttura densa e amplia; la sensazione di sapidita
(pizzicore nella parte dorsale della lingua) é buona,
come del resto anche la nota alcolica (secchezza di
bocca); i tannini sono sufficientemente astringenti e
amarognoli, la chiusura di bocca é chiaramente
amaragnola e la persistenza aromatica intensa si aggira

fra 5-6 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tagliere di formaggi

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 tendenza dolce del preparato alimentare

serve da contrappeso alla leggera sensazione

amarognola al finale di bocca

4. Lla succulenza del piatto controbilancia

secchezza alcolica del vino

5. la persistenza gusto-olfattiva

preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: vino per il bere quotidiano ed il

consumo moderato in compagnia, che per la sua

struttura, I'alcolicita e i tannini si presta molto bene per

un tagliere di formaggi.

73



https://www.canneto.com/

VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO DOCG
TOSCANA 2017 14%

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DAL VITICOLTORE
AZ. AGRICOLA CANNETO

MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino intenso
con riflessi di tonalitd granata; per cié che conta la
consistenza, durante |'avvinamento nel bicchiere, é il
classico vino consistente (archi stretti e gocce che

scendono lentamente).

ESAME OLFATTIVO: é quasi naturale, pitu che agevole e
molto motivante, riconoscere i seguenti aromi
descrittivi: nota vegetale, prato, peperone verde,
cassis, cioccolata, liquirizia, goudron, legno, tostatura 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 minima sensazione minerale (pizzicore nella parte
dorsale della lingua); la salivazione é attiva e vivace e la
struttura é leggera, ma presente; in chiusura é lascia un
retrogusto con sapori di cassis e liquirizia (eccellente
corrispondenza naso-bocca); la persistenza aromatica

intensa arriva fino a 5-6 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Spezzatino al sugo con

patate

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 persistenza gusto-olfattiva della
preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: vino fresco e tranquillo che si
autoproclama come vino gastronomico; ideale per un
secondo piatto di carne con lo scopo di
controbilanciare e concordare tutti i parametri gustativi

presenti.
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VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO DOCG
TOSCANA - RISERVA 2015 14,5%
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MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso granato nel
nucleo con riflessi di tonalitd arancio; 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 cosi complesso
che si riescono addirittura ad identificare piu di otto
profumi descrittivi: frutta cotta, cioccolato dolce,
vaniglia, caramello, sciroppo di frutta, spezie dolci, fichi

secchi, uva passa e petali di rosa disidratati.

ESAME GUSTATIVO: una elegante nota alcolica, in
collaborazione con la presenza di tannini nobili,
asciuga completamente la bocca; la leggera mineralitd
(pizzicore nella parte dorsale della lingua) condivide
con la abbondante morbidezza (sensazione di equilibrio
a livello gustativo) e la poca salivazione nelle zone
laterali della lingua, il resto del settore degustativo; la
struttura é abbondante, ma non esuberante, la
chiusura di bocca é leggermente amarognola con un
retrogusto di fichi secchi e uva passa (perfetta
corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica

intensa si aggira fra 6-7 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Tagliata alla rucola

Parametri della combinazione:

1. Lasucculenza 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. Lla 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: wun vino da grande
manifestazione, in grado di soddisfare tutti gli invitati,
visto che si dirige verso il cosiddetto gusto
internazionale con l'obiettivo di entrare nel settore di

qualita dei vini ben evoluti e mantenuti.
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CASINA DI DORO - VINO NOBILE DI
MONTEPULCIANO DOCG TOSCANA2015 15%

IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DAL VITICOLTORE
AZ. AGRICOLA CANNETO

MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso granato pieno
e carico, sia nel nucleo che sui bordi; vino consistente

con archi stretti e gocce che scendono lentamente.

ESAME OLFATTIVO: caramella inglese, cera, candela,
lanolina, buccia d’arancia, cioccolato dolcee, carruba,
noce, funghi, eucalipto, prezzemolo e potpourri di fiori

rossi.

ESAME GUSTATIVO: morbido quanto basta e
densamente tannico (astringente e amarognolo quanto
basta); la mineralitd é presente, perd 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

7-8 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Beccaccia con prosciutto

e aglio

Parametri della combinazione:

1. La succulenza della preparazione alimentare si

contrappone alla nota astringente del vino
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2. La struttura della ricetta si uguaglia alla
struttura del vino

3. La tendenza dolce del piatto serve da
contrappeso alla leggera sensazione
amarognola al finale di bocca

4. Lla succulenza della preparazione alimentare
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

OPINIONE PERSONALE: un vino pulito al naso e quasi
equilibrato in bocca che pud essere apprezzato solo in
degustazione o abbinato con un piatto della tradizione
toscana come per esempio una ricetta di selvaggina da

penna.
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FILIPPONE IGT TOSCANA 2015 15%
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso granato nel
nucleo e sui bordi del bicchiere; 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
complessita olfattiva, si trovano i seguenti effluvi
odorosi: legno verde, corteccia, muschio, humus,
fragole di bosco, mirtillo, lampone, funghi, eucalipto,

mentolo, ciliegia sottospirito e pepe nero.

ESAME GUSTATIVO: una coinvolgente sensazione di
morbidezza (equilibrio e armonia a livello di palato) é la
sensazione dominante fin dal primo momento
dell’entrata in bocca, poi viene spalleggiata da dei
tannini nobile (astringenza a livello di gengive superiori
e tendenza amarognola al finale di bocca), supportata

da una gioviale mineralita (pizzicore nella parte dorsale
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della lingua) ed infine da una intensa struttura che
rafforza tutto il compartimento degustativo; la chiusura
di bocca é leggermente amarognola con un retrogusto
a ciliegie sottospirito e la persistenza aromatica intensa

si aggira fra gli 8 e i 9 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Cinghiale in umido con

olive nere

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 tendenza dolce del piatto serve da
contrappeso alla leggera sensazione
amarognola al finale di bocca

4. Lla succulenza della preparazione alimentare
controbilancia la secchezza alcolica del vino

5. La tendenza dolce della ricetta si oppone alla

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 vino buono e piacevole che
pud servire come vino da meditazione o andare in
abbinamento con una ricetta di selvaggina da pelo; si
tratta, di fatto, di un vino che fa di tutto per piacere al
degustatore, nel senso che non é scontroso, non é
spigoloso, e risulta gradevole anche a chi

comunemente non consuma vino.

86



https://www.canneto.com/

IL MUFFATO - TOSCANA IGT 2020
15%
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ESAME VISIVO: limpido, di colore giallo dorato con
riflessi di tonalita giallo paglierino e per cié che conta la
consistenza, nel momento dell’avvinamento del
bicchiere, il vino risulta essere consistente con archi

stretti e gocce che scendono lentamente.

ESAME OLFATTIVO: intenso (aromi che entrano e
persistono), complesso (si identificano un notevole
numero di profumi) e pertanto di buona qualita
olfattiva; gli effluvi olfattivi che compongono il bouquet
sono i seguenti: datteri, banana, zafferano, chirimoya,

crema pasticcera, panna e potpourri di fiori gialli.

ESAME GUSTATIVO: la dolcezza di bocca come primo
parametro percepito che viene supportato da una
buona nota alcolica (secchezza di bocca) ed
accompagnato da una lodevole morbidezza (senso di
vellutato equilibrio esteso a tutto il palato); la
mineralita (pizzicore nella parte dorsale della lingua)
non é pienamente rappresentata e la nota acida

(salivazione nelle zone laterali della lingua) viene fuori
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in un secondo momento; la chiusura di bocca rilascia i
sapori di datteri e chirimoya (perfetta corrispondenza
naso-bocca) e la persistenza aromatica intensa é di 6-7

secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Cheesecake

Parametri della combinazione:

1. Il bouquet olfattivo del dessert si armonizza
con il portfolio di aromi del vino

2. La sensazione dolce della torta concorda con la
dolcezza del vino

3. La pastosita della torta contrarresta la
salivazione del vino

4. Lla struttura della ricetta neutralizza la struttura
del vino

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

persistenza aromatica intensa del vino
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OPINIONE PERSONALE: un vino da fine pasto che
accomoda tutti i gusti e tutti i palati: pud essere
classificato come polivalente, nel senso che si pud

incamminare verso le seguenti 3 combinazioni:

1. Concordanza enogastronomica con cheesecake
2. Contrapposizione enogastronomica con
formaggio erborinato

3. Vino da meditazione
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https://www.villasantanna.it/

CHIANTI COLLI SENESI DOCG 2021 13%
INVECCHIATO IN BOTTI DI ROVERE

VILLA S. ANNA — MONTEPULCIANO
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino con
riflessi di tonalitd porpora; per cié6 che conta la
consistenza, durante |'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: ciliegia, prugna,

sottobosco, funghi, salvia, prato, rosa e geranio.

ESAME GUSTATIVO: in un primo momento, ci sono dei
parametri gustativi che si mettono in evidenza come la
struttura (peso del vino a livello di palato), la nota
alcolica (secchezza di bocca) e la sensazione tannica
con piu astringenza e che chiusura amarognola; in un
secondo momento, appaiono gli altri principi
degustativi che non sono cosi determinanti come una
buona salivazione e una leve nota minerale; il finale di
bocca é con sapore a ciliegia e la persistenza aromatica

intensa é di 4-5 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Cacciucco alla livornese

Parametri della combinazione:

15. La succulenza del piatto si contrappone alla
nota astringente del vino

16. La tendenza dolce della ricetta serve da
contrappeso alla nota amarognola finale del
vino

17. La succulenza del preparazione alimentare
controbilancia la secchezza alcolica del vino

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

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

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un Chianti semplice ed onesto,
di facile bevibilita e di consumo quasi quotidiano per il
pasto giornaliero che, addirittura, pud includere anche
un cacciucco alla livornese; da prendere in
considerazione il fatto che questo vino potrebbe essere

suggerito anche come un aperitivo estivo.
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ROSSO DI MONTEPULCIANO DOC 2020 13,5%

IMBOTTIGLIATO DA VILLA S. ANNA SOCIETA
AGRICOLAS.S.
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con
riflessi di tonalitd violacea; 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 corrispondono a quanto segue: olive negre,
fragole di bosco, prugna, mirtillo, cioccolato fondente,

cacao, peperoncino rosso e rosa di bosco.

ESAME GUSTATIVO: una interessante morbidezza al
palato si combina con una regolare acidita (salivazione
nelle zone laterali della lingua), sottolineando un
equilibrio di fondo; wuna tannicitd abbastanza
pronunciata sia a livello gengivale che come sensazione
amarognola al finale della bocca trova un equilibrio
proporzionato con una una buona struttura di bocca
(peso del vino a livello di palato); la chiusura é
leggermente amarognola e la persistenza aromatica

intensa é di 5-6 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Antipasto toscano

Parametri della combinazione:

La succulenza del piatto si contrappone alla
nota astringente del vino

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

La succulenza del preparazione alimentare
controbilancia la secchezza alcolica del vino

La struttura della ricetta si uguaglia alla
struttura del vino

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

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un vino con maggiore

complessita, per gente di polso: interessante al naso e

molto bilanciato in bocca, viene consigliato per la fase

del pranzo dedicata all’antipasto alla toscana.
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VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO DOCG
2019 13,5%
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ESAME VISIVO: limpido e di colore rosso rubino pieno e
intenso; vino consistente con archi stretti e gocce che

scendono lentamente.

ESAME OLFATTIVO: intenso, complesso e di buona
qualita olfattiva; gli aromi che si riesce a percepire sono
i seguenti: melograno, mandarino, pepe nero, noce,

carruba, tabacco dolce, gomma e fiori rossi secchi.

ESAME GUSTATIVO: si definisce 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 nota alcolica (secchezza estesa a tutto il
palato); la struttura é discreta per la sua tipologia, il
retrogusto finisce con sapore a melograno (perfetta
corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica

intensa resta tra 6-7 secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Bistecca alla fiorentina

Parametri della combinazione:
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1. Lasucculenza del preparato si contrappone alla
nota astringente del vino

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

3. La tendenza dolce della ricetta serve da
contrappeso alla leggera sensazione
amarognola al finale di bocca

4. La succulenza del piatto 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 che si caratterizza per
la sua facilitd di beva e di abbinamento con il cibo;
all’esame olfattivo si presenta con una interessante
varietd di aromi e in bocca ha raggiunto un buon
equilibrio, anche se lascia aperta la possibilita per un

eventuale invecchiamento in cantina.
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POLDO VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO DOCG
2016 13,5%
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AGRICOLAS.S.

MONTEPULCIANO - ITALIA
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso granata con

riflessi aranciati e con una buona consistenza.

ESAME OLFATTIVO: panorama olfattivo molto vario
che si compone con aromi descrittivi come cioccolato
fondente, goudron, tabacco, funghi, pepe nero,
sottobosco, balsamico, marmellata di mirtilli e

potpourri di fiori rossi.

ESAME GUSTATIVO: la morbidezza sfiora la sensazione
di un vellutato equilibrio di bocca ed é accompagnata
dalla non troppo evidente salivazione; la struttura é
piuttosto robusta, mentre la secchezza alcolica viene
percepita minimamente; la buona nota minerale fa da
sponda ai due parametri gustativi di una tannicitd
nobile (apporto di astringenza e tendenza amarognola);
la chiusura di bocca sorprende con mirtilli, funghi,
cioccolato e pepe nero (eccellente corrispondenza con
I’'esame olfattivo), e la persistenza aromatica intensa

oscilla frai 7 e gli 8 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Cinghiale in umido

Parametri della combinazione:

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

secchezza alcolica del vino

4. Lla struttura della ricetta si uguaglia alla

struttura del vino

5. la persistenza gusto-olfattiva

preparazione alimentare si armonizza con la

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un vino che colpisce e rimane

nella memoria del degustatore per la sua lunghezza di

bocca e la sua persistenza aromatica intensa; la

chiusura di bocca é entusiasmante perché offre un non

comune parallelismo con gli aromi identificati al naso e

la sua combinazione enogastronomico non pud far

altro che rivolgersi a una ricetta elaborata di

selvaggina.
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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo dorato con
riflessi di tonalita paglierino; 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 pesca, susina, mango, banana, lime,
nota minerale, pepe bianco, lavanda, zafferano e fiori

gialli.

ESAME GUSTATIVO: la morbidezza di bocca (sensazione
di equilibrio esteso a quasi tutto il palato) conduce a un
quasi equilibrio di bocca, mentre la struttura del vino
supporta una presenza abbastanza cospicua di
secchezza alcolica; la salivazione & evidente e presente,
e la chiusura di bocca, leggermente amarognola, lascia
un piacevole retrogusto a pesca e susina (interessante
corrispondenza naso-bocca); la persistenza aromatica

intensa oscillatrai5 e i 6 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Panino con porchetta

Parametri della combinazione:

1. La tendenza dolce della preparazione
alimentare contrappesa la chiusura amarognola
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 speziata della ricetta si armonizza
con la morbidezza del vino

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

persistenza aromatica intensa del vino

OPINIONE PERSONALE: un vino interessante e regolare,
prettamente indicato per la stagione estiva e per

I'abbinamento con le carni bianche in generale.
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PETASO — ROSSO DI MONTEPULCIANO DOC
TOSCANA 2020 14%
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso rubino con
riflessi di tonalitd porpora; per quanto riguarda la
consistenza, si tratta di un vino consistente con archi

stretti e gocce che scendono lentamente.

ESAME OLFATTIVO: olive nere, ciliegie, lamponi, ribes,
humus, foglie di bosco, rabarbaro e potpourri di fiori

rossi.

ESAME GUSTATIVO: morbido e allo stesso tempo
strutturato, lascia passare in secondo piano la nota
alcolica (secchezza di bocca) e la salivazione;
I'astringenza tannica si ritaglia il proprio spazio
(secchezza a livello di gengive superiori) per poi
permettere al vino una chiusura di bocca, leggermente
amara, con sapore a ciliegia (eccellente corrispondenza
naso-bocca); la persistenza aromatica intensa é di 5-6

secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Pici alla gricia

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 tendenza dolce della ricetta serve da
contrappeso alla chiusura amarognola 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 fresco e croccante per
il consumo giornaliero che si esprime con un naso
regolare e una bocca quasi equilibrata; per quello che
riguara |'abbinamento enogastronomico, si presta piu

per un primo piatto che per un secondo.
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MESSAGGERO - VINO NOBILE DI
MONTEPULCIANO DOCG TOSCANA 2020 15%
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso granata e con

una genuina consistenza.

ESAME OLFATTIVO: vino di buona qualita olfattiva che
rende facile e pronta l'identificazione di aromi comuni,
ma sempre piacevoli: melograno, prugna, ciliegia,
china, rabarbaro, humus, funghi, liquirizia, cioccolato,

tabacco e rosa di bosco.

ESAME GUSTATIVO: la struttura (peso del vino a livello
di palato) é ben consolidata ed é accompagnata da una
intensa nota minerale (pizzicore nella parte dorsale
della lingua); la sensazione tannica si esprime con i suoi
due parametri (astringenza tannica e nota gustativa
amarognola) essendo spalleggiata dalla secchezza
alcolica, e quasi azzerando il parametro della
salivazione; la chiusura di bocca ¢é lievemente
amarognola con sapori di ciliegia e liquirizia (eccellente
corrispondenza naso-bocca) e la persistenza aromatica

intensa che oscilla fra i 7-8 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Spezzatino di cinghiale

Parametri della combinazione:

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

2. La tendenza dolce del piatto serve da
contrappeso alla mineralitd ed alla nota
amarognola finale del vino

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

4. Lla 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 e molto
strutturato, da aprire due ore prima per ottenere la
migliore espressione e poterlo combinare

splendidamente con carne rossa e/o cacciagione.
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ESAME VISIVO: limpido, di colore rosso granata con
riflessi aranciati; per quello che concerne Ia
consistenza, il vino dimostra di essere consistente con

archi stretti e gocce che scendono lentamente.

ESAME OLFATTIVO: tabacco, tamarindo, cioccolato,
ciliegia maraschina, scorza d’arancia, balsamico, nota di
macelleria, ribes nero, marmellata di more e fiori rossi

secchi.

ESAME GUSTATIVO: una buona struttura di bocca
(peso del vino a livello di palato) viene supportata da
una morbidezza (sensazione di equilibrio vellutato)
generale al palato; l'analisi gustativa segue con la
doppia interpretazione di tannini contenuti e levigati
(lieve astringenza e piccola nota amarognola), la
minima nota alcolica (secchezza di bocca) e la buona
nota sapida (pizzicore nella parte dorsale della lingua);
la salivazione é pressoché inestistente e la persistenza

aromatica intensa é di 7-8 secondi.
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COMBINAZIONE CIBO-VINO: Vino da meditazione

OPINIONE PERSONALE: un vino da sorseggiare durante
i momenti di calma, magari dopo una intensa giornata
di lavoro, che richiede un profondo riposo e una

riflessione intelligente.
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ESAME VISIVO: limpido e di color mogano.

ESAME OLFATTIVO: datteri disidratati, marmellata di
labicocche, melassa caramellata, mallo di noce, legno
tostato, cedro candito, rabarbaro, uva passa,

medicinale e fiori gialli secchi.

ESAME GUSTATIVO: dolce, giustamente alcolico
(secchezza alcolica contenunta) e morbido (equlibrato
al palato), il vino é in possesso anche di una buona
sapiditd (pizzicore nella parte dorsale della lingua), che
insieme a piccoli accenni di salivazione, tende a
rendere completo il portfolio gustativo; la struttura &
un indicatore fondante, la chiusura & con sapore a
melassa, noci e datteri (perfetta corrispondenza naso-
bocca) e la persistenza aromatica intensa oscilla tra gli

8 e i9secondi.

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Vino da grande

meditazione
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OPINIONE PERSONALE: un vino da ponderare e
degustare a piccoli sorsi, che rappresenta un piccolo
gioiello enologico, il quale merita solamente di essere
apprezzato; si potrebbe perfino dire che sia un vino
fuori concorso, dato che risulta essere unico ed

irripetibile, e non confrontabile con altri vini.
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