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Come Versare il Vino: Tutte le Regole da Osservare
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Come disporre i bicchieri sul tavolo
Esiste un numero massimo di calici da disporre sulla tavola imbandita.

Partendo da destra verso sinistra, a formare una linea a 45 gradi, si dispone il primo di
quattro bicchieri: quello da acqua, a seguire quello per il vino che accompagna I'antipasto
— diverso a seconda che si tratti di vino spumante o vino fermo -, quello per il vino bianco e
infine quello per il vino rosso. Il calice per il vino dolce puo essere messo in tavola poco
prima di servire il dessert.

In ogni bicchiere si versa sempre lo stesso vino, affinché I'aroma di questo non condizioni
la degustazione del successivo.

Chi attua il servizio ne versa una quantita minima (15 — 20 ml) nel calice di chi ha scelto il
vino. Verificatane la qualita si procede col versare il vino iniziando dalle signore, in ordine
di anzianita, e proseguendo con i signori. L'ultimo ad essere servito sara colui che ha
effettuato il primo assaggio.

Come si versail vino nel calice

? E necessario anzitutto mettersi alla destra dei commensali, la mano sinistra tenuta
dietro la schiena, mentre la destra solleva la bottiglia orizzontalmente, facendo attenzione
a non coprire I'etichetta.

? 1l vino va versato senza appoggiare il collo della bottiglia sul bicchiere.
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? Per evitare di sgocciolare sulla tovaglia si puo avvicinare al collo della bottiglia un
tovagliolo di cotone.

? Prima di versare lo spumante bisogna asciugare la bottiglia, che in precedenza era stata
messa nella glacette.

? 1l vino spumante va versato lentamente per evitare che la spuma fuoriesca dal calice.

? Dopo il servizio, si ripone la bottiglia (spumante o vino bianco fermo) nella glacette e si
posa sopra il tovagliolo con cui si € asciugato la bottiglia.

? Versare una quantita di vino pari a circa un terzo dell’altezza del calice.
? Non servire vini diversi in uno stesso bicchiere.
? Le bottiglie terminate non si devono mai porre con il collo all'ingiu dentro la glacette.
? La temperatura ideale di servizio dev’essere:
e Spumanti 8°C — 10°C
e Bianchi e rosati 12°C
* Rossi 14°C — 15°C

¢ Dolci, passiti e liquorosi 8°C — 14°C

Segquiteci sui canali Facebook e Instagram
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Ti potrebbe interessare:

1. Astringente strutturato equilibrato. L'autorevole vino rosso friulano
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2. Come Acquistare il Vino al Supermercato: | Consigli dell'Esperto!
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3. Come Aprire una Bottiglia di Vino Fermo e Spumante: | Passagqi Corretti
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4. Friulano (Tocai friulano): la tradizione rinominata. Storia, caratteristiche del vitigno,
del vino e principali D.O.C
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5. Scopri gli strumenti del Sommelier! Indispensabili per il suo lavoro, utili per una

cena tra amici
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