CORSO DI DEGUSTAZIONE ORGANOLETTICA DEL VINO
1° Lezione:

Vinificazione Bianco-Rosso

Figura del sommelier, strumenti del Sommelier.

(Degustazione Spumante).

2° Lezione:

PILLOLA: Apertura di una bottiglia
Tecnica di degustazione organolettica sensoriale: (Visiva-Olfattiva-Gustativa).
(Degustazione, Bianco, Rosato, Rosso).
3° Lezione:

PILLOLA: Tastevin 
Enografia nazionale: Nord Italia. 
(Degustazione tre vini regionali).

4° Lezione:

PILLOLA: Etichette 
Enografia nazionale: Centro Italia.
(Degustazione tre vini regionali).

5° Lezione:

PILLOLA: Temperature di servizio
Enografia nazionale: Sud-Isole Italia.
(Degustazione tre vini regionali).

6° Lezione:

PILLOLA: I Bicchieri
Francia.
(Degustazione Champagne).
7° Lezione:

PILLOLA: I tappi
Enografia Europea.
(Degustazione tre vini europei).
8° Lezione: 

PILLOLA: La Cantina
Enografia mondiale.


(Degustazione tre vini internazionali).
9° Lezione:

PILLOLA: Come apparecchiare la tavola
Cibo-Vino: analisi sensoriale del cibo.
(Degustazione tre vini nazionali ).
10° Lezione:

PILLOLA: L’acqua a tavola
Cibo-vino “metodo Mercadini”
(prova pratica con abbinamento tre vini nazionali).
11° Lezione:

PILLOLA: Le Bottiglie
Cioccolato-vino.

(Degustazione un vino con cioccolato).
Ai partecipanti, verrà consegnata una valigetta con tre bicchieri da degustazione, un quaderno appunti, due penne “ blu-rossa” , e 30 schede per l’analisi organolettica del vino.

Le lezioni durano circa due ore e mezza cadauna.

Alla fine del corso, saranno rilasciati: attestato di frequenza  e un tastevin.

I docenti sono esperti sommelier, diplomati presso A.I.S , Associazione Italiana Sommelier.

