L'Arte del Bere Bene: La
Scelta del Calice
Perfetto

Benvenuti in un viaggio sensoriale attraverso l'arte della degustazione.
Scopriremo insieme come la scelta del calice giusto non sia solo un
vezzo estetico, ma una vera chiave per esaltare ogni sfumatura
organolettica del vino.
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Perche il Calice e Fondamentale

La scelta del calice non e un dettaglio secondario nella degustazione del
vino. Forma, dimensione e apertura influenzano direttamente:

e L'ossigenazione del vino

e La percezione aromatica

e La distribuzione del liquido sul palato
e Latemperatura di servizio

e L'esperienza estetica complessiva
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Anatomia di un Callice

1 2 3
Coppa Stelo Base
E il contenitore vero e proprio del Permette di tenere il calice senza Garantisce stabilita al calice.
vino. La sua forma determina come riscaldare il vino con il calore della Dev'essere proporzionata al resto
I profumi si concentrano e come |l mano. La lunghezza varia secondo della struttura per bilanciare
vino scorre in bocca. Puo essere la tipologia di calice e influisce correttamente il peso del vino e
ampia, stretta, sferica o allungata sull'eleganza e stabilita del resistere a eventuali urti sulla
in base alla tipologia di vino. bicchiere. tavola.

Un calice di qualita deve essere in cristallo trasparente, sottile al bordo e privo di decorazioni che impediscano di apprezzare
il colore del vino.

Made with GRMINMA


https://gamma.app/?utm_source=made-with-gamma

| Callici per 1 Vini Rossi

Calice Bordeaux

Ampio e alto, ideale per vini
rossi strutturati come
Cabernet Sauvignon, Merlot e
Syrah. La coppa spaziosa
favorisce l'ossigenazione
mentre l'apertura leggermente
ristretta concentra gli aromi.

Calice Universale

Calice Borgogha

Piu ampio e panciuto, perfetto
per vini eleganti come Pinot
Nero, Nebbiolo e Barbaresco.
La forma arrotondata
raccoglie i profumi delicati e
indirizza il vino verso la punta
della lingua.

Leggermente piu piccolo, adatto a vini rossi giovani e di media

struttura come Chianti, Barbera e Montepulciano. Equilibrato nella

forma per un'esperienza versatile.
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| Callici per 1 Vini Bianchi

La Regola della Temperatura

| calici per vini bianchi sono generalmente piu piccoli per
mantenere la temperatura di servizio piu bassa e
preservare la freschezza aromatica.

e Calice Tulipano

Per bianchi aromatici come Gewdirztraminer e
Sauvignon Blanc. L'apertura ristretta cattura i profumi
intensi.

e Calicea U

Per bianchi freschi come Pinot Grigio e Vermentino.
Forma piu aperta per aromi delicati.
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Calici per Spumanti e Champagne

FlGte Tulipano Coppa

Stretto e allungato, esalta il perlage e Piu ampio al centro e ristretto Ampio e piatto, stile retro. Disperde
mantiene la freschezza. Ideale per all'apertura, perfetto per Champagne rapidamente il perlage ma offre
Champagne giovani, Prosecco e strutturati e invecchiati. Permette lo un‘esperienza romantica. Adatto a
spumanti Metodo Classico non sviluppo aromatico mantenendo la cocktail a base di spumante come il
complessi. carbonica. Bellini.
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Calici da Meditazione e Vini Dolci

Piccoli Gioielli
| vini da meditazione e i vini dolci richiedono calici che:

e Siano di dimensioni ridotte per porzioni piu piccole
e Guidino il vino verso il centro della lingua

e Concentrino gli aromi intensi di miele, frutta secca e
spezie

Per vini come Passito, Sauternes, Porto e Sherry
e fondamentale la forma a tulipano stretto che

permette di apprezzare la complessita aromatica
senza essere sopraffatti dalla dolcezza.
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Errori Comuni da Evitare

Temperatura errata

Servire un vino rosso in un calice da
bianco puo riscaldarlo troppo
rapidamente, alterandone le
caratteristiche.

Lavaggio inadeguato

Usare detersivi profumati o non
risciacquare a sufficienza lascia
residui che interferiscono con la

percezione del vino.

Riempimento eccessivo

Il calice non va mai riempito oltre un
terzo della sua capacita per
permettere la corretta ossigenazione
e lo sviluppo aromatico.

Impugnatura sbagliata

Tenere il calice dalla coppa anziché
dallo stelo riscalda il vino e lascia
Impronte antiestetiche.
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Il Set Essenziale per Iniziare

"Un piccolo investimento nei calici giusti € il primo passo per
trasformare una semplice bevuta in un'autentica esperienza di
degustazione.”

Set Minimo Set Professionale

Per chi inizia, consigliamo di partire con tre tipologie di Per appassionati e professionisti, il set ideale include:
calicr o Calice Bordeaux e Borgogna per rossi

 Un calice universale per rossi « Tulipano e calice a U per bianchi

e Un calice tulipano per bianchi « FlGte e tulipano per spumanti

* Unflate o tulipano per spumanti « Calice da meditazione per vini dolci

Questa base permette di degustare adeguatamente la e Calice universale per emergenze

maggior parte dei vini.

Made with GRMINMA


https://gamma.app/?utm_source=made-with-gamma

Conclusioni: Il Calice
Come Strumento di
Cultura

La scelta del calice giusto non e snobismo, ma rispetto per il vino e per
chi lo produce. E un gesto culturale che dimostra attenzione ai dettagli e
desiderio di vivere un'esperienza completa.

70% 3X

Percezione migliorata Esperienza amplificata

La percentuale di miglioramento Il fattore di miglioramento
nella percezione aromatica dell'esperienza complessiva di
usando il calice corretto rispetto a degustazione utilizzando i calici
uno inappropriato. appropriati.

Ricordate: un grande vino merita sempre il calice giusto, ma anche un
vino semplice puo rivelarsi sorprendente se servito con cura e nel
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