Come si degusta il vino ?

Esame visivo:

1. Prendi il calice per il gambo (per non scaldare il vino o sporcare il bicchiere) ed.osserva quando si versa il

vino per valutare trasparenza, limpidezza ed eventuale effervescenza.

2. Metti sotto il calice un foglio bianco e valuta intensita, tonalita, e sfumature del colore del vino...(dal bianco

al giallo paglierino dorato, dal rosso violaceo al rosso mattone...) guardalo...ti svelera anche I'eta!

3. Fairuotare il vino nel calice per avvinarne le pareti, sulle quali resta un velo divino che formera degli archetti

(pit lenti sono gli archetti piu strutturato é il vino) e ne valutiamo fluidita, complessita e grado alcolico.

Esame olfattivo:

4. Avvicina il bicchiere al naso e a vino fermo inspira intensamente per 5 secondi per valutarne l'intensita
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6. Solo dopo I’esame oIfattuvo si bev e una plccola quantuta di vino, circa 10 mI
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7. S| convOglla |I vino neIIa parte anterlore della_bocca msplrand :

~aria, allo scopo di far volatilizzare aIcune componenti odorose del vm .,'
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del vino eil loro equ1I|_br|o. e
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8. Dopo aver deglutito 0 spu 8to il vine. in una vaschettina (sputacchlera) espirando' si ettua_una

masticazione a bocca vuota utlle per valutare la consistenza gustatleustomttlva. s
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