Recchioni Divisione Vino in collaborazione con Associazione Italiana Sommelier Marche
	
Il vino in quattro passi
	
Quattro incontri per approfondire le conoscenze dell’affascinante mondo del vino, accompagnati da relatori AIS.
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------






	
	Prima lezione
	
	

	
	Tutti i fermentati dell’uva
	La produzione dei vini bianchi, rosati e rossi.
Lo spumante metodo classico e quello Martinotti.
I vini dolci e speciali.
	Lezione frontale

	
	Il servizio del vino

	Tecniche di apertura e di servizio. 
La carta dei vini.
	Lezione pratica

	
	La degustazione
	Degustazione guidata di vini bianchi
	degustazione



	
	Seconda lezione
	
	

	
	Degustiamoli con attenzione
	Tecnica di degustazione.
Esame visivo.
Esame olfattivo.
Esame gusto olfattivo.
	Lezione frontale

	
	Il servizio dello spumante

	Tecniche di apertura e di servizio. 
La cantina del giorno.
	Lezione pratica

	
	La degustazione
	Degustazione guidata di spumanti
	degustazione



	
	Terza lezione
	
	

	
	La legge europea e italiana
	Legislazione italiana e europea.
Saper leggere l’etichetta.
I maggiori vitigni italiani.
Le DO italiane più rilevanti.
	Lezione frontale

	
	Il servizio del vino

	La decantazione.
Temperature di servizio.
	Lezione pratica

	
	La degustazione
	Degustazione guidata di vini rossi
	degustazione



	
	Quarta lezione
	
	

	
	Tra vino e cibo .. mettiamoci il dito.
	Tecniche di abbinamento.
La contrapposizione.
La concordanza.
	Lezione frontale

	
	La degustazione
	Degustazione guidata di vini 
	degustazione

	
	L’abbinamento

	Esercitazione pratica di abbinamento.
	Lezione pratica
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