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ESAME VISIVO: limpido e di colore giallo carta con riflessi di tonalitá ramata; 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 tropicale, mango, 

papaya, nota di noce, burro fuso, curry, curcuma,, rosmarino, salvia, ginestra e tarassado. 

 

ESAME GUSTATIVO: la morbidezza di bocca (sensazione di equilibrio esteso a quasi tutto il palato) 

si percepisce come penetrante e determinante, mentre la nota minerale (senso di pizzicore nella 

parte dorsale della lingua), dopo essersi ben espressa, apporta salivazione nelle zone laterali della 

lingua; la struttura del vino spalleggia la leggera nota di secchezza alcolica e la chiusura di bocca 

lascia un retrogusto con sapori a frutta tropicale e spezie (interessante corrispondenza naso-

bocca); la persistenza aromatica intensa oscilla tra i 6 e gli 7 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Baccalà alla Vicentina 

Parametri della combinazione: 

1. La grassezza del piatto si contrappone alla salivazione 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 serve da contrappeso alla mineralitá del vino 

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

aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: spezie ed erbe, all’esame olfattivo, generano interesse e creano un 

portfolio aromatico notevole e piacevole; l’esame gustativo é preciso e puntuale che vuole definirsi 

come completo ed esteso a livello di palato; la combinazione enogastronomica suggerita é 

regionale, in modo e maniera di esaltare un vino accogliente e un cibo famigliare. 

 

 

 

N.B.: LA DEGUSTAZIONE É STATA REALIZZATA CON LA COMPETENTE E ATTIVA PARTECIPAZIONE 

DELL’AMICO-COLLEGA LUCA TURINI: DEGUSTATORE UFFICIALE A.I.S. – DELEGAZIONE DI PISA. 
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