





























2° lvello

TECNICA DELLA DEGUSTAZIONE
Degustazione guidata di un vino aromatico, di un vino rosso giovane e di uno maturo, con
I'utilizzo delle schede analitico-descrittiva e a punteggio.

VALLE D’AOSTA E PIEMONTE
Degustazione guidata di quattro vini delle regioni trattate, con I'utilizzo delle schede analitico-de-
scrittiva e a punteggio.

LOMBARDIA E TRENTINO ALTO ADIGE
Degustazione guidata di quattro vini delle regioni trattate, con I'utilizzo delle schede analitico-de-
scrittiva e a punteggio.

VENETO E FRIULI VENEZIA GIULIA
Degustazione guidata di quattro vini delle regioni trattate, con I'utilizzo delle schede analitico-de-
scrittiva e a punteggio.

TOSCANA E LIGURIA
Degustazione guidata di quattro vini delle regioni trattate, con I'utilizzo delle schede analitico-de-
scrittiva e a punteggio.

EMILIA ROMAGNA E MARCHE
Degustazione guidata di quattro vini delle regioni trattate, con I'utilizzo delle schede analitico-de-
scrittiva e a punteggio.

UMBRIA ELAZIO
Degustazione guidata di quattro vini delle regioni trattate, con I'utilizzo delle schede analitico-de-
scrittiva e a punteggio.




ABRUZZO, MOLISE
Degustazione guidata di quattro vini delle regioni trattate,
con I'utilizzo delle schede analitico-descrittiva e a punteg-

gio.

PUGLIA, CALABRIA E BASILICATA
Degustazione guidata di quattro vini delle regioni trattate,
con I'utilizzo delle schede analitico-descrittiva e a punteg-

gio.

SICILIA E SARDEGNA

Degustazione guidata di quattro vini delle reg
con I'utilizzo delle schede analitico-descrittiv
gio.

VITIVINICOLTURA NEI PAESI EUROP
Degustazione guidata di quattro vini delle zo:
I'utilizzo delle schede analitico-descrittiva e a

VITIVINICOLTURA NEL MONDO
Degustazione guidata di quattro vini delle zo:
I'utilizzo delle schede analitico-descrittiva e a

VITIVINICOLTURA IN FRANCIAI
Degustazione guidata di quattro vini delle zo:
I’utilizzo delle schede analitico-descrittiva e

VITIVINICOLTURA IN FRANCIA I1
Degustazione guidata di quattro vini delle zone trattate, con
T'utilizzo delle schede analitico-descrittiva e a punteggio.

APPROFONDIMENTO SULLA

DEGUSTAZIONE E AUTOVALUTAZIONE

« Prova scritta e di degustazione, con I'utilizzo delle schede
analitico-descrittiva e a punteggio.

« Correzione collegiale
« Consolidamento degli argomenti piti importanti e della




ANALISI SENSORIALE DEL CIBO E DEL VINO

« Alimenti e proncipi nutritivi: composizione in funzione
delle caratteristiche organolettiche. « Cenni relativi all’in-
fluenza dei diversi sistemi di cottura e di conservazione
sulle caratteristiche organolettiche dei cibi. « Ripasso della
tecnica della degustazione del vino e terminologia AIS.
Riconoscimento delle diverse sensazioni organolettiche con assaggi di
pane senza sale, grissino salato o aromatizzato, olio extra vergine di
oliva, pesto alla genovese, formaggio a crosta fiorita, fettina di speck,
biscotto con frutta secca o con gocce di cioccolato. Degustazione di
uno spumante Metodo Classico o Franciacorta.

TECNICA DELUABBINAMENTO CIBO-VINO

« Cenni sull’evoluzione dell’abbinamento cibo-vino. « Valuta-
zione delle caratteristiche organolettiche dei cibi in base alla
loro composizione. « Terminologia e scheda AIS di valutazione
sensoriale del cibo. Scheda AIS di abbinamento cibo-vino.
Abbinamento di pane con burro e con olio extra vergine di oliva e di
pecorino stagionato con un vino bianco di buona evoluzione e un vino
rosso giovane e vivace.

UOVAE SALSE

« Uova: composizione, caratteristiche organolettiche e utilizzo
in cucina. « Burro e altri condimenti grassi. « Salse: classifica-
zione, preparazione e caratteristiche in funzione dell’abbina-
mento.

Abbinamento con frittata con patate, uovo sodo con maionese e con
salsa verde con un vino rosso e uno bianco, entrambi giovani.

2° livello

CONDIMENTI, ERBE AROMATICHE E SPEZIE

« Oli di oliva: classificazione, caratteristiche e degustazione.
Aceto e Aceto balsamico tradizionale. « erbe aromatiche e
spezie: caratteristiche e loro utilizzo in cucina.
Degustazione di due tipologie di olio extra vergine di oliva (con pane
neutro). Abbinamento di una frittata di erbe aromatiche e una scaglia
digrana con Aceto Balsamico Tradizionale con un vino rosso evoluto
e un vino bianco giovane.

CEREALI

« Sfarinati di frumento, pane e paste alimentari: classifica-
zione e caratteristiche organolettiche. « Riso e altri cereali.
« Mais e polenta.

Abbinamento di insalata di riso senza sottaceti e lasagne al forno (o
altra pasta gratinata ) con un vino rosso vivace e un vino bianco gio-
vane.

PRODOTIIDELLA PESCA

« Pesce, crostacei e molluschi: composizione, classifica-
zione e caratteristiche organolettiche. « Valutazione della
freschezza e tecniche di cottura.

Abbinamento di insalata di mare o polpo con patate e diu una tartina
al salmone con uno Spumante Metodo Classico o Franciacorta o un
vino bianco evoluto.



CARNI BIANCHE E ROSSE, SELVAGGINA

« Carni: composizione, classificazione e caratteristiche orga-
nolettiche delle diverse tipologie di carni.

Abbinamento di insalata di pollo e spezzatino di manzo con un vino
bianco giovane e un vino rosso di media struttura ed evoluzione.

PRODOTTI DI SALUMERIA

« Salumi e insaccati: classificazione, produzione e caratteristi-
che organolettiche.

Abbinamento di prosciutto crudo, speck (o altro salume affumicato)
e salame molto aromatico/speziato (es. finocchiona, salame all'aglio
0 altro) con uno Spumante Metodo Classico/Franciacorta Rosé e un
Vino rosso giovane.

FUNGHI, TARTUFI, ORTAGGI E LEGUMI

« Funghi: composizione e caratteristiche organolettiche.
o Tartufi: composizione e caratteristiche organolettiche.
« Ortaggi e legumi: composizione e caratteristiche organolet-
tiche.

Abbinamento di insalata di funghi crudi con olio extra vergine di oliva,
Sfunghi trifolati e verdure alla griglia con un vino bianco semiaromatico
di buona evoluzione e un vino rosso giovane.

FORMAGGII

« Cenni sulla composizione del latte. « Formaggi: produzione,
classificazione e caratteristiche generali, con specifico riferi-
mento alle caratteristiche organolettiche.

Abbinamento di mozzarella di bufala campana co un po’ di origano
e olio extra vergine di oliva e di un formaggio a crosta lavata con un
vino bianco semiaromatico e un vino rosso giovane.

FORMAGGIII

« Particolari tipologie di formaggi. « Il servizio del formaggio
e gli abbinamenti.

Abbinamento a Parmigiano Reggiano e gorgonzola naturale con un
po’ di miele e con un vino rosso evoluto e un Liquoroso dolce.

DOLCI, GELATI E FRUTTA
« Le principali paste di base. « La pasticceria fresca e secca.
« Cenni su gelati e dessert a base di frutta.

Abbinamento di una crostata e di un dolce alla crema con uno Spu-
mante Dolce Aromatico e un Passito.

DOLCIAL CIOCCOLATO

« Il cacao. « I dolci al cacao. « Il cioccolato: produzione, tipo-
logie e diverse caratteristiche organolettiche.

Abbinamento di un dolce al cioccolato e di due tipologie di cioccolato
fondente con un Passito importante e un Liquoroso o Aromatizzato
Dolce.

CENA DIDATTICA

« Riepilogo dei principi, della tecnica e della scheda di abbi-
namento cibo-vino.

Abbinamento di quattro portate (antipasto, primo e secondo piatto,
dessert) con differenti tipologie di vino.



Costi

[l corso costa: 1° livello € 400
2° livello € 450
3° livello € 650

Quota di iscrizione all’A.1.S. € 80 I'anno
(obbligatoria per chi frequenta i corsi)

Gli importi comprendono:

- valigetta con bicchieri

- libri di testo e quaderni

- la guida DUEMILAVINI

- la rivista ufficiale AIS “De Vinis”

oltre gli sconti sulle varie iniziative organizzate dall’Associazione.

« Si raccomanda la massima puntualita
e di evitare I'uso di profumi penetranti
che potrebbero alterare I'analisi sensoriale.

« In sala di degustazione € vietato 'uso del telefono.




L'A.LS. IN UMBRIA

Presidente

SANDRO CAMILLI

Sommelier professionista

Via C. Alberto, 33 - 05022 AMELIA (TR)
Tel.0744.980116 - Cel. 335.7706082
sandrocamilli@virgilio.it

Vice Presidente
PAOLO TAMAGNINI

LE DELEGAZIONI

Assisi - Nocera Umbra
CRISTINA MANTILACCI
Sommelier

Via L. Pascucci, 4

06083 BASTIA UMBRA (PG)
Cel. 339.2545369
cristina.mantilacci@tin.it

Lago Trasimeno

GIANLUCA CANCELLONI
Sommelier professionista

Via G. Garibaldi, 105

06063 MAGIONE (PG)

Tel. 075.841272 - Cel. 333.8687535
gianluca@hostforniture.it

Terni Gubbio

GIAN LUCA GRIMANI PAOLO TAMAGNINI
Sommelier Sommelier

Via Gaeta, 8 - 05100 TERNI Viale L. Da Vinci, 109
Cel. 347.3347880 06024 GUBBIO (PG)

Tel.075.9222681 - Cel. 349.7626071
aisgubbio@tiscali.it

gianlucagrimani@email.it

Citta di Castello
SANDRO CAMILLI
pro tempore

Perugia

LUCIA CRUCCOLINI

Sommelier professionista

Via M. Magnini, 123

06128 - PERUGIA

Tel.075.5051821 - Cel. 328.4165636

Montefalco - Spoleto
lucia.cru@inwind.it

ALESSANDRA ANGELUCCI
Sommelier professionista

¢/o HOTEL VILLA PAMBUFFETTI
Via della Vittoria, 20 - 06036 MONTEFALCO (PG)
Tel. 0742.379417

info@villapambuffetti.it

Todi - Orvieto

LUCA ROSATI

Sommelier professionista

c/o RESIDENZA ROCCAFIORE
loc. Chioano - 06059 TODI (PG)
Cel. 338.9062992
lucarosati.2000@tiscali.it




