IUATELIER DEL VINO

CORSO DI DEGUSTAZIONE E DI ENOGRAFIA ITALIANA
PRESSO IL BISTROT SPIGAROLI AL LABIRINTO DELLA MASONE

Programma del corso:

MERCOLEDI 14 OTTOBRE:
Impariamo a degustare il vino.
Anatomia dei sensi. Esami visivo, olfattivo e gustativo del vino.
Presentazione e degustazione di quattro vini: Liguria e Piemonte

MERCOLEDI 21 OTTOBRE:
Viticoltura e importanza del terroir sulla qualita del vino
Storia della viticoltura e diffusione della vite nel mondo
Presentazione e degustazione di quattro vini: Friuli Venezia Giulia e Trentino Alto Adige

MERCOLEDI 28 OTTOBRE:
Enologia 1
Materia prima, fermentazione alcolica, vinificazioni in bianco e in rosso
Presentazione e degustazione di quattro vini: Emilia Romagna e Toscana

MERCOLEDI 4 NOVEMBRE:
Enologia 2
Metodi Classico e Martinotti, vini liquorosi, vini aromatizzati, vini passiti
Presentazione e degustazione di quattro vini: Lombardia e Veneto

MERCOLEDI 11 NOVEMBRE:
Le parole del vino
Come raccontare il vino e il suo territorio
Presentazione e degustazione di quattro vini: Marche e Abruzzo

MERCOLEDI 18 NOVEMBRE:
I1 vino e gli abbinamenti gastronomici
La cantina ideale ed il corretto servizio
Presentazione e degustazione di quattro vini: Sicilia e Sardegna r

MERCOLEDI 25 NOVEMBRE: f

: . . : »
La grande cena conclusiva (con la consegna degli attestati) aperta su prenotazione I I

a partecipanti e non al prezzo di euro 50,00 cad

LABIRINTO
della Masone

Sede: Bistrot Spigaroli presso Labirinto della Masone, Strada Masone 121, Fontanellato (PR)
Durata: sei incontri di due ore circa (ogni mercoledi dal 14 ottobre al 18 novembre 2015)
Orario: dalle ore 20.30 alle ore 22.30 ca.

A fine lezione verra offerto uno spuntino gastronomico.

Ad ogni partecipante verra consegnato il materiale didattico e un Wine Moleskine personalizzato per le note

di degustazione. A fine corso verra rilasciato un attestato di partecipazione dell’Atelier del Vino.

Per informazioni e iscrizioni: 0521/1855372 - 3476119434 - 3494120109

ristorazione@fratellispigaroli.it- info.labirinto@fratellispigaroli.it




