
CARTA	  DEI	  VINI	  



	  

	  
	  
1a	  lezione	  
18/04/2017	  

	  
LA	  DEGUSTAZIONE	  DEL	  VINO.	  ANALISI	  SENSORIALE	  
VISIVA	  E	  OLFATTIVA	  
	  
•	  GEWURZTRAMINER	  “PERELISE”	  2015	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
•	  “OTELLO”	  NERO	  DI	  LAMBRUSCO	  2015	  	  
•	  VIN	  SANTO	  DEL	  CHIANTI	  CLASSICO	  2006	  
	  

Gewurztraminer	  100%	  •	  IGT	  •	  COLTERENZIO	  •	  Alto	  Adige	  
Lambrusco	  Maestri	  100%	  •	  IGT	  •	  CECI	  •	  Emilia	  Romagna	  
Malvasia	  80%,	  Trebbiano	  e	  Sangiovese	  20%	  •	  DOC	  •	  FELSINA	  •	  Toscana	  
	  

	  
2a	  lezione	  
26/04/2017	  

	  
LA	  DEGUSTAZIONE	  DEL	  VINO.	  	  
ANALISI	  SENSORIALE	  GUSTATIVA	  
	  
•	  CHARDONNAY	  “LAFOA”	  2015	  	  
•	  BRUNELLO	  DI	  MONTALCINO	  “MASTROJANNI”	  2009	  	  	  
•	  SAGRANTINO	  DI	  MONTEFALCO	  “COLLEPIANO”	  2009	  	  

	  
	  
	  
	  
Chardonnay	  100%	  •	  IGT	  •	  COLTERENZIO	  •	  Alto	  Adige	  
Sangiovese	  100%	  •	  Docg	  •	  MASTROJANNI	  •	  Toscana	  
Sagrantino	  100%	  •	  Docg	  •	  ARNALDO	  CAPRAI	  •	  Umbria	  
	  

	  
3a	  lezione	  
02/05/2017	  

	  
VITICOLTURA	  ED	  ENOLOGIA	  
	  
•	  “DONNA	  ADRIANA”	  2015	  	  
•	  BAROLO	  “ESSENZE”	  2011	  	  
•	  PASSITO	  DI	  PANTELLERIA	  “BEN	  RYÉ”	  2012	  	  

	  
	  
	  
Viognier	  80%,	  Malvasia	  del	  Lazio	  20%	  •	  IGT	  •	  CASTEL	  DE	  PAOLIS	  •	  Lazio	  
Nebbiolo	  100%	  •	  Docg	  •	  TERREDAVINO	  •	  Piemonte	  
Moscato	  di	  Alessandria	  100%	  •	  Doc	  •	  DONNAFUGATA	  •	  Sicilia	  
	  

	  
4a	  lezione	  
08/05/2017	  

	  
ACCOSTARE	  IL	  CIBO	  AL	  VINO.	  	  
TECNICA	  DELL’ABBINAMENTO.	  
	  
•	  SOAVE	  CLASSICO	  “MONTE	  CARBONARE”	  2014	  	  
•	  “BENUARA”	  2014	  	  	  
•	  CESANESE	  DEL	  PIGLIO	  SUPERIORE	  “ROMANICO”	  2013	  	  

	  
	  
	  
	  
Garganega	  100%	  •	  Doc	  •	  SUAVIA	  •	  Veneto	  
Nero	  d’Avola	  70%,	  Syrah	  30%	  •	  Igt	  •	  CUSUMANO	  •	  Sicilia	  
Cesanese	  di	  Affile	  100%•	  Docg	  •	  COLETTI	  CONTI	  •	  Lazio	  



	   	  

	  
5a	  lezione	  	  
11/05/2017	  

	  
ENOGRAFIA	  NAZIONALE	  E	  SPUMANTIZZAZIONE	  
	  
	  
•	  PROSECCO	  DOC	  TREVISO	  “RUSTICO”	  
•	  FRANCIACORTA	  SATÈN	  BRUT	  2011	  	  
•	  BRACHETTO	  D’ACQUI	  “ROSA	  REGALE”	  2015	  	  
	  

	  
	  
	  
	  
Glera	  100%	  •	  Doc	  •	  NINO	  FRANCO	  •	  Veneto	  
Chardonnay	  80%,	  Pinot	  Bianco	  20%	  	  •	  Docg	  •	  QUADRA	  •	  Lombardia	  	  
Brachetto	  100%	  •	  Docg	  •	  BANFI	  •	  Piemonte	  
	  

	  
6a	  lezione	  
15/05/2017	  

	  
ENOGRAFIA	  INTERNAZIONALE	  E	  PRINCIPALI	  VINI	  ESTERI	  
	  
	  
•	  RIESLING	  FEDERSPIEL	  “RIED	  KIRNBERG”	  2013	  
•	  BANYULS	  “RIMAGE”2008	  	  
•	  RIOJA	  RESERVA	  2011	  
	  

Riesling	  100%	  	  •	  JOSEF	  FISCHER	  •	  Austria	  
Grenache	  noir	  100%	  	  •	  DOMAINE	  DE	  PAULILLES	  •	  Francia	  
Tempranillo	  60%,	  Mazuelo,	  Garnacha	  e	  Altri	  40%	  •	  BODEGA	  DEL	  MARQUES	  DE	  VARGAS	  •	  Spagna	  
	  

	  
7a	  lezione	  	  	  	  	  	  	  	  	  
21/05/2017	   VISITA	  IN	  AZIENDA	  

	   	  
	  
8a	  lezione	  
30/05/2017	  

	  
LE	  FUNZIONI	  DEL	  SOMMELIER.	  
LO	  STILE	  NEL	  SERVIZIO	  DEL	  VINO.	  
	  
•	  TRENTO	  DOC	  BRUT	  
•	  MONTEPULCIANO	  D’ABRUZZO	  RISERVA	  “SPELT”	  2013	  
•	  VALPOLICELLA	  SUPERIORE	  RIPASSA	  2011	  	  	  
	  	  	  
	  

Chardonnay	  e	  Pinot	  Nero	  •	  Doc	  •	  LETRARI	  •	  Trentino	  
Montepulciano	  d’Abruzzo	  100%	  	  •	  Doc	  •	  FATTORIA	  LA	  VALENTINA	  •	  Abruzzo	  
Corvina	  80%,	  Rondinella	  10%,	  Sangiovese	  10%	  •	  Doc	  •	  ZENATO	  •	  Veneto	  
	  
	  

	  


