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PRINCIPI DI ACCOSTAMENTO

e Piatti le

l"
ovani. freschi

r
fi/ 'i'
u
il secchi con Pienezza di
\[\ gorpo ed elevato grado
i' alcolico.

r
* vino ricco di acidità fvivace

It *vini amabili o dolci iili

a



PRINCIPI DI ACCOSTAMENTO

L'effenrescenz4 rafforza la
freschez.z.a dell'acidità del vino.

f

rciò con i cibi pE ssr sono
acilmente adffi vini

sso. rinulisce la bocca

giovani e quindi acidle @

nerando la sensibilità delle
ille stative in modo che

slano pronte a ire nuovi
SA uindi un vino tarrifo
accom a bene i piatti
g robusti..

r U dslw

di dolcezza e sono

a

una torta non sommano il loro



rNessun vino

o n bere vino con enti

* carciofi crudi;
* cibi a base di aceto insalate,

sottacetlr eccli
* Dolci a base di cioccolatol

ffii, uva, macedonia di
frutta con qffisti!!qlel

r 1?r gelati.

I L'acidità e la tannicità del

del cibo o reasirebbero con
alcuni cornponenT el cibo

pSrcettibile una se i
cidità dovuta ad aceto

_HfH.'.......,.



Giuseppe Milazzo

LA ST]CCESSIO}{tr DEI
VINI A TAVOLA

. Ogni vino va scelto a seconda de[A
@he lo accompaqna e dell'e:
ventualè tipo di vino previsto per gli
altii piatti presenti che seguono nel.

menu;

. L'accostamento del vino con un cibo-

deve provocare nel palato un insieme di
sensazioni armoniche;

I Il vino non deve prevaricare i sapori del -
cibo ma esaltarne e migliorarne il qu:.

sto;

. La viyanda nop deve rnai prevalere con
aromi e spezie rilevanti sul delicato-
bc,uquet del vino mettendolo in mino-
ranza.



I2 GiuseppeN4ilazzo

LA ST]CCESSIONE DEI
VNIA TAVOLA

La sequenza dei vini è in diretto rapporto
con le vivande servite;

Quelle che sequono. sono alcune impor-
tanti regole di servizio:.

- I bianchi precedono i rosati e i rossi;

- I vini leggeri precedono quelli robusti;

I vini siovani precedono quelli più vecchi e i vini
nobili d'annata:

I vini secchi saranno sqrviti prima dei vini dolci e

Prima i vini più delicati e poi quelli con sapori e.

protumi più marcati.;

- I vini meno alcolici precedono quelli più alcolici;

Sr serue pt'ira it
temperatura arnbiente ( i vini a dessert si servono
treschi);

sopraffare il successivo.;



3 GiuseppeMilazzo

LA ST]CCESSIOI{E DEI
VINI A TAVOLA

. E' buona norma abbinare alcuni tipi di
vino ad ampie fasce di pietanze sud-
o:

I vini robusti con carni rosse, selvaggina, cac-
ciagione ecg;

Vini dolci con i dessert in senere;

Non è escluso che determinati vini pos-
sono essere serviti a tutto pasto special-
mente quando si tratta di menu semplicl
con p_oche portatq.



ABBINAMENT

LEGGERA

MEDIA

FORTE

-1

lv r N ol

Bianco fresco, gentile, delicao.

Br44qo_!qU!!urqto, aromatico, rosato o rosso giova4e

Rosso di corpo ed invecchiamento medio.

Rosso di corpo, austero.

GRASSI

GRASSO PREVALENTE

GRASSO MEDIO

Allappan te effervescen te

-

Tannico, rcondo

-

Asciutto, acidulo, vivace, fresco.

Aromatico e nersiste&ts

Penetrante. intenso.

Amoio. frasrante.

-é.#l-
Sottile, tenue.

Fresco. sfussente
-rr.r-jÍl-r

MAGRO

AROMI

PREVALENTI

---
SPEZIATO

PROFI.JMA'TO

DELICATO

ASSENTE

@
Acstffo-nogg'

IMPORTANTE Rosso, velluto

t"*, t""-a

-'

SEMPLICE

-
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TEMPERATURA
SERVIZIO VINI

I vtNo'DoLcE NATURALE 3o - 5o

I vtNo BtANco LtQUoRoso 50 - 6" Il'-'l

VINO SPUMANTE E CHAMPAGNE 6" - 8O

vtNt RosATt 10" - 12"

I VINI NOVELLI 12" I
I

I VINI ROSSI - GIOVANI . LEGGERI . FRIZZANTI 12" .14O 
Il-----r

vlNl Rossl Dl BUoN coRPo 160 - 18"

VINI ROSSI INVECCHIATI 20"

Giuseppe Milazzo



Scheda per I'abbinamento Cibo'Vino

Tendenza Grasso Untuoso
Acidità Elferuescenza Tanni ni

Aromatico Piccante Speziato
Morbidezza - Aromaticità

ctBo

Tendenza Grasso Untuoso
molto grasso
piuttosto grasso
poco grasso
leggermente grasso
magro

Aromatico Piccante Speziato
molto intenso
piuttosto intenso
mediamente intenso
leggermente percettibile
impercettibile

Dolce - Amaro
molto dolce
piuttosto dolce
mediamente dolce
leggermente dolce
amaro

Consistenza
molto consistente
piuttosto consistente
mediamente consistente
leggermente consistente
inconsistente

Concentrazione
molto concentrato
piuttosto concentrato
mediamente concentrato
leggero
tenue - diluito

TOTALE

Concentrazione
Complessità

vtNo

Aci d ità Effe ruesce nza Ta n n i n i
molto intenso
piuttosto intenso
mediamente intenso
I eg g e rmente pe rcettibi I e
impercettibile

M o rb i dezza Aro m ati cità
molto intenso
piuttosto intenso
medíamente intenso
Iegg e rmente pe rcetti bi I e
impercettibile

Dolce - Secco
molto dolce
abboccato
srnatbile
porbido
secco

Cgrpo - Struttura
.. molto strufturata. . .-'

strutturato
mediamente strutturato
leggero di corpo
magro

Complessità
molto complesso
piuttosto comPlesso
mediamente comPlesso
poco complesso
semplice

TOTALE
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Tendenza Grasso Untuoso
Acidità Effe ruesce nza Tan n i n i

Aromatico Piccante Speziato
Morbidezza - Aromaticità

Dolce - Amaro
Dolce - Secco

ctBo

Tendenza Grasso Untuoso

Aromatico Piccante Speziato

Dolce - Amaro

Consistenza

Concentrazione

TOTALE

Concentrazione
Complessítà

';,

Consistenza
Corpo - Struttura

Acidità Efferuescenza Tanni ni

M o rb i d e zza Arom ati ci tà

Dolce - Secco

Corpo - Struttura

Complessità

TOTALE

Tendenza Grasso Untuoso
Acidità Effe rvesce nza Tan n i n i

Aromatico Piccante Speziato
Morbidezza - Aromaticità

Dolce - Amaro
Dolce - Secco

ctBo

Tendenza Grasso Untuoso

Aromatico Piccante Speziato
Dolce - Amaro
Consistenza
Concentrazione

TOTALE

Concentrazione
Complessità

Consístenza
Corpo - Struttura

Acidità Efferuescenza Tanni ni
M o rb i d e zza A ro m ati ci tà

Dolce - Secco

Corpo - Struttura

Complessità

TOTALE


