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Tema centrale di EXPO, il cibo è una delle 
eccellenze che da sempre contraddistinguono 
il “made in Italy” e ne fanno uno dei valori 
universalmente riconosciuti. Di questa ricca ed 
originale cultura enogastronomica, le pagine 
che seguono offrono un originale assaggio, 
attraverso il racconto di quattro dei suoi 
indiscussi protagonisti: la pasta (gli spaghetti),  
il vino (il Barolo), il formaggio (il Parmigiano 
reggiano) e l’olio (l’Extravergine di oliva).

Central theme of the EXPO, food is one of the 
excellencies that has always distinguished 
“Made in Italy” and makes it one of the 
universally renown values. For this rich and 
original food and wine culture, the following 
pages provide an original taste, by narrating 
four of its undisputable protagonists: pasta 
(spaghetti), wine (Barolo), cheese (Parmigiano 
reggiano) and oil (Extra-virgin olive oil).





















































































































































































The table has always been the faithful and extraordinary proof of 
aesthetic sensitivity in every era. Over the centuries in Italy it has 
been the absolute point of reference for gastronomy, but also for the 
art of table setting. Many remember the extravagance of the royal 
French tables and the Sun King’s court but forget that this culture 
came from Italy, specifically from the noble Tuscan families (the 
Medici), from Milan (the Sforza, Visconti), from Mantua (Gonzaga) 
and Ferrara (Este) or the Roman papal rooms at the Vatican. In Italy, 
historic reminders of grand settings were more alive and palpable, 
directly rooted in the Roman imperial parties. During the Renaissance, 
a banquet represented a special occasion for the princes, cardinals and 
lords of the time to express their magnificence through a social event 
that transformed into a true show. Art, music and theatre was fully 
included in the dinner program with the frequent appearance of period 
artists (such as Leonardo da Vinci at the court of Ludovico il Moro) 
with stage settings and fascinators that left participants’ jaws drop 
with astonishment. Great artists designed the table furnishings, from 
splendid ceramics to silverware (Benvenuto Cellini’s salt celler is world 
famous), that were put on display as an additional communication 
motif for guests. A complex organisation contributed in the event’s 
success, implementing all the rules of the art of “good service”. The 
Italian Renaissance is the golden era for feasts and banquets that 
became spectacular shows. Weddings and coronations were also 
reasons to create “apparatuses” and “triumphs” even for the table. 
Even the linens took on various forms, with exotic animal shapes and 
fabric crowns, napkins magically transformed into sculptures. But 
the large pomp vases, refined glassware and elegant silverware (even 
if forks were often lacking at the time) were certainly the ones that 
created a regal atmosphere at the table. In the summer months, feasts 
and banquets moved to the palace and villa gardens, directly involving 
nature as the stage settings.

YESTERDAY...
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OGGI...
Una tavola ben apparecchiata fa apparire più bella qualsiasi sala e 
qualunque piatto venga servito. è un piacere per gli occhi… ma non solo! 
Ormai è riconosciuto che una bella tavola predispone nel modo più efficace 
l’animo alla degustazione dei cibi. La visione olistica dell’alimentazione è 
parte integrante della cultura del gusto, soprattutto in Italia, caratterizzata 
da stile elegante ma sobrio, rispetto delle tradizioni e creatività senza 
eccessi. La tavola, esattamente come la moda e gli abiti, sono un vanto del 
Made in Italy e della dieta mediterranea. Equilibrio, relax, sensibilità. I tre 
ingredienti forti della moderna arte dell’imbandigione dove gli italiani, ora  
come un tempo, sono maestri.
Per prima cosa la tavola va imbandita con attenzione e per far questo 
serve una bella tovaglia, preferibilmente bianca o dai tenui toni pastello. 
Si possono azzardare anche tovaglie colorate, ma importante è che il 
suo colore si intoni con le stoviglie. Una tovaglia bianca starà bene con 
qualunque servito di piatti, una tovaglia colorata starà bene con piatti 
con motivi e disegni dello stesso colore o di un colore complementare. Le 
regole-base per una bella apparecchiatura sono poche e molto semplici. 
Per spiegarle, si immagini di essere seduti a tavola davanti ad un piatto 
e considerare questo piatto come il quadrante di una bussola. Ad est ed 
ovest del piatto vanno sistemate le posate. A destra si dispongono cucchiai 
e coltelli, a sinistra le forchette. Vanno disposte per ordine di impiego, a 
partire dall’esterno. Per cui sistemare a destra il cucchiaio da minestra 
(se prevista dal menù) e subito accanto il coltello per il secondo piatto. A 
sinistra la forchetta per il primo piatto (se previsto) e poi la forchetta per il 
secondo piatto. Le forchette sono disposte con i rebbi verso l’alto, i coltelli 
con le lame verso il piatto. A nord del piatto si dispongono le posate da 
dolce e da frutta: forchetta col manico a sinistra, cucchiaio e coltello con 
manico a destra. A nord-est del piatto vanno disposti i bicchieri. Per primo 
si posiziona il bicchiere da acqua. In posizione leggermente arretrata, 
quello da vino. In posizione intermedia fra i due, alle spalle dei bicchieri 
precedenti, se è previsto dal menù, si dispone la flute per lo spumante o 
un secondo bicchiere da vino (nel caso abbiate pensato di servire due vini 
differenti). La scelta dei bicchieri è molto importante. I bicchieri con lo 
stelo impediscono infatti al calore della mano di alterare la temperatura 
del liquido contenuto al suo interno. Per i vini frizzanti, champagne o 
spumanti, preferire la flute alla coppa: la bocca troppo larga del bicchiere 
disperderebbe inutilmente il perlage (le bollicine). l tovagliolo va disposto 
a destra delle posate, a est, mai sotto. Si può anche disporlo sul piatto, 
piegandolo semplicemente a triangolo, o lasciandolo quadrato. Al centro 
del tavolo, in posizione equidistante da tutti i commensali, va messo il 
cestino del pane ed un eventuale centrotavola. Se si desidera abbellire la 
tavola con dei fiori, evitare quelli intensamente profumati: altererebbero 
l’aroma delle pietanze e potrebbero infastidire gli ospiti.
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TODAY...
A well set table makes any room seem more beautiful no matter what 
dish is served. It is a joy to the eye....and much more! It is now common 
knowledge that a beautiful table more effectively prepares the soul 
to enjoy a meal. The holistic vision of food is an integral part of the 
culinary culture, especially in Italy, characterised by an elegant yet 
austere style, respectful of traditions and creativity without excess. The 
table, just like fashion and clothing, is the pride of Made and Italy and 
the Mediterranean diet. Balance, relax, sensitivity. The three strong 
ingredients of the modern art of table settings where Italians, now like 
then, are masters.
First of all, the table should be attentively set and a beautiful tablecloth, 
preferably white or soft pastel, is required to do this. A risk can be 
taken with coloured tablecloths, but it is important that it matches 
with the tableware. A white tablecloth will match with any tableware, a 
coloured tablecloth will match tableware with motifs and designs of the 
same or matching colour. The basic rules for a beautiful table settings 
are few and extremely simple. To explain them, imagine you're seated 
at a table before a plate and consider this plate as a compass dial. The 
silverware are placed to the East and West of the plate. Spoons and 
knives to the right, forks to the left. They are placed in order of use, 
starting from the outside. This means that the soup spoon (if served) 
is placed on the right immediately next to the second course knife. 
To the left, the first course fork (if served) and then the fork for the 
second course. Forks are place with the tines facing up, knives with 
the blade facing the plate. Dessert and fruit silverware are placed to 
the North of the plate: the fork with the handle to the left, the spoon 
with the handle to the right. Glassware is placed to the North-East 
of the plate. First comes the water glass. Slightly behind it, the wine 
glass. Between the two and behind them, if included in the menu, 
a champagne flute or second wine glass (if two different wines are 
served). Choosing glassware is very important. In fact, glasses with 
stems prevent body heat from altering the temperature of the liquid 
in the glass. For sparkling wines or champagne, prefer the flute to the 
saucers: too wide a mouth would uselessly disperse the effervescence 
(the bubbles). Napkins are placed to the right of silverware, to the East, 
never underneath. They can also be placed on the plate, simply folding 
them into a triangle or leaving them square. The bread basket and any 
centrepiece are placed at the centre of the table, equidistant from all 
diners. If you want to embellish the table with flowers, avoid fragrant 
ones: they would alter the aroma of the food and could bother guests.
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La conoscenza dei principali termini tecnici 
e culturali riguardanti la pasta, l’olio extra 
vergine di oliva e il vino costituiscono 
molto più che un esercizio di erudizione, 
da intenditori, ma hanno un significato di 
utilità pratica: permettono infatti una scelta 
più consapevole dei prodotti, una lettura 
più attenta delle etichette e, soprattutto, il 
riconoscimento più preciso della qualità. Il 
glossario è il completamento ideale delle 
sezioni di questo book dedicate ad alcuni degli 
argomenti cardine della cucina italiana: avere 
sottomano il glossario permette di individuare 
velocemente i riferimenti giusti e argomentare 
con cognizione di causa sia durante momenti 
conviviali, sia al ristorante o in enoteca.

The knowledge of the main technical and 
cultural terms for pasta, extra-virgin olive 
oil and wine is more than an educational 
exercise, as connoisseur, but has a practical 
meaning: in fact, it allows you to knowingly 
choose products, carefully read labels and, 
above all, more accurately recognise quality. 
The glossary is the ideal completion of the 
sections of this book dedicated to some of the 
cardinal topics in Italian cuisine: having the 
glossary will allow you to quickly identify the 
right references and expertly discuss topic 
during dinners, at a restaurant or winery.

MINI GLOSSARIO 
MINI GLOSSARY

73

Mini glossary
Mini glossary



PASTA
PASTA

Al dente è il punto di cottura ottimale della pasta, quando la zona centrale è cotta e offre una resistenza 
non più dura ma elastica. Letteralmente significa “cotto fino al punto che il dente abbia ancora 
qualcosa da tagliare”. Questo punto di cottura, oltre ad essere quello migliore dal punto di vista 
organolettico, permette di conservare le proprietà nutrizionali della pasta.

Amido è il costituente principale delle farine di cereali, ha l’aspetto di un polvere bianca ed è la sostanza 
che permette alla pasta di assorbire acqua in cottura; la pasta di semola perde poco amido in 
cottura e quindi mantiene consistenza nonostante l’aumento in volume.

Arraggiatura significa arrabbiatura e indica quel leggero grado di ruvidezza che caratterizza ad esempio la 
pasta di Gragnano e le permette di unirsi meglio al condimento.

Benessere la pasta è un alimento semplice, naturale e particolarmente salutare, perché povero di grassi, 
ma ricco di altri nutrimenti, soprattutto carboidrati e proteine; 100 grammi di pasta scondita 
forniscono solo 350 calorie (rispetto alle 2800 che servono in media ogni giorno a un uomo 
adulto).

Essiccazione è una delle fasi critiche del processo di produzione della pasta, grazie al quale la pasta di semola 
si asciuga e diventa pronta per essere confezionata e conservata.

Estrusione passaggio dell’impasto attraverso la trafila mediante una pressione per dare vita ai diversi 
formati di pasta.

Glutine è il complesso delle proteine del grano; determina la coerenza, la tenacità, l’elasticità e la 
possibilità di lavorazione di un impasto.

Gramola è la macchina con cui si impastano semola e acqua.

Grano duro è il tipo di grano utilizzato per realizzare le semole con cui si prepara la pasta secca; è 
caratterizzato da una più alta percentuale di glutine rispetto al grano tenero, per questo la 
semola richiede uno sforzo maggiore nell’impasto e determina l’ottenimento di un impasto che 
riesce a inglobare meglio l’amido

Mantecare passare la pasta, una volta bollita, nel tegame con il condimento, in modo che si insaporisca e 
si amalgami bene così da ottenere una consistenza cremosa.

Molitura operazione con cui si riducono i cereali in polvere (nel nostro caso il grano duro in semola).

Trafila piastra con fori di diversa grandezza e sagoma che servono per ottenere i differenti formati di 
pasta; può essere in bronzo o in teflon.

Trafila in bronzo è un sinonimo di qualità perché determina una rugosità della pasta che permette una maggior 
aderenza con il condimento.
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Al dente the optimal cooking point of pasta, when the centre of the pasta is cooked but has an elastic 
resistance instead of a hard one. The words literally mean “cooked up to the point where the tooth 
still has something to cut". This cooking point, in addition to be the best from the organoleptic 
standpoint, preserves the nutritional properties of the pasta.

Starch it is the main element in cereal flours, has a white powder aspect and is the substance that 
allows pasta to absorb water when cooked; semolina pasta loses very little starch when cooked 
and thus maintains its consistency despite the increase in volume.

Arraggiatura it means ‘anger’ and indicates the light ‘roughness’ that characterizes, for example, Gragnano 
pasta and helps sauces to adhere to it.

Wellbeing pasta is a simple food, natural and particularly healthy because it has little fat but is rich in other 
nutriments, above all carbohydrates and protein; 100 grams of plain pasta have only 350 calories 
(in comparison with the 2800 calories that on average are needed daily by an adult man).

Dessication it is one of the critical phases in the production of pasta, in which the semolina pasta dries and 
becomes ready to be packaged and preserved.

Extrusion it is the passage of pasta dough through frames, using pressure, to form various shapes of pasta.

Gluten the protein content of wheat, which determines its consistency, tenacity, elasticity, and how well 
it will mix into dough.

Kneading machine the machine used to mix semolina and water.

Durum wheat the type of wheat used to create semolina, which in turn is used to create dry pasta; it is 
characterized by a higher percentage of glutens than in soft wheat flours. For this reason dough 
with semolina requires more work, but it also allows one to make dough that best maintains its 
original starch.

To cream to place the pasta, once boiled, in the pan with the sauce so that it is seasoned and well blended 
to obtain a creamy consistency.

Milling an operation that reduces cereals into powders (in our case durum wheat into semolina).

Frame a plate with holes of various diameter and shape that create the various different shapes 
of pasta; it can be in bronze or Teflon.

Bronze frame its name is synonymous with quality because it creates a roughness in the pasta that lets sauces 
adhere to the pasta better.
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OLIO
OIL

Acidità è la percentuale espressa in grammi determinata dal contenuto dell’acido oleico presente in cento grammi di olio di oliva.

Acido oleico rappresenta il 75% circa degli acidi dell’olio di oliva. La percentuale di acido oleico libero presente nell’olio di oliva 
determina la sua acidità e conseguentemente la sua denominazione. Affinché l’olio di oliva si possa considerare 
extravergine, è consentita una percentuale di acido oleico libero non superiore a 0,8% del peso totale.

Alternanza di produzione è un fenomeno tipico di quelle piante (olivo) che danno produzioni di frutti differenti da un anno all’altro. 
Nel senso che si verificano produzioni abbondanti e scarse, alternatamente.

Bacchiatura sistema di raccolta delle olive che consiste nel far cadere le olive dall’albero utilizzando delle pertiche.

Brucatura sistema di raccolta delle olive fatte manualmente o con l’apporto di utensili quali rastrelli o pettini che non provocano 
lesioni ai frutti.

Cultivar dell’olivo è il termine usato come sinonimo di “varietà”; in questo caso per distinguere una varietà di oliva o di olivo a seconda 
se si riferisce al frutto o all’albero. In Italia sono presenti circa 300 cultivar.

Disciplinare di produzione è una serie di norme e regole che l’ovicoltore deve osservare al fine di beneficiare del riconoscimento comunitario di olio Dop.

Estratto a freddo è una dicitura facoltative che può essere apportata su un etichetta di una confezione di olio di oliva; questa dicitura è 
riservata agli oli d’oliva vergini o extra vergini ottenuti a meno di 27°C con un processo di percolazione o centrifugazione 
della pasta d’olive.

Filtrazione processo con cui vengono eliminate sostanze presenti nell’olio dopo l’estrazione. I filtri più comunemente usati sono 
quelli semplici e i filtri pressa o a placche continue (nelle grandi aziende).

Frangitori sono costituiti da appositi contenitori, di forma cilindrica, nei quali le olive sono frantumate da parti meccaniche 
in acciaio che si muovono ad una velocità elevata. 

Frantoio è una azienda o fabbrica dove avviene la fase di estrazione dell’olio di oliva dalle olive.

Fruttato caratteristica organolettica dell’olio. Insieme delle sensazioni olfattive. Dipende dalla varietà delle olive e dalle 
caratteristiche dell’olio ottenuto da frutti sani e freschi, verdi o maturi. Ricorda l’odore e il gusto del frutto sano, fresco 
e colto al punto ottimale di maturazione. All’assaggio si può distinguere un fruttato verde da un fruttato maturo; il primo 
è più intenso, il secondo più tenue e dolciastro.

Lotto (sull’etichetta) è un’indicazione “obbligatoria” che deve essere apportata su una confezione di olio di oliva con cui si intende un insieme 
di unità di vendita di una derrata alimentare, prodotte, fabbricate o confezionate in circostanze praticamente identiche.

Molitura operazione di frantoio che consiste nello schiacciamento delle olive che viene fatto nelle molazze (o macine) 
o neifrangitori per ottenere la pasta di oliva da cui si estrarrà l’olio d’oliva.

Morchia è la feccia dell’olio. è formata dall’aggregazione di piccolissimi sedimenti presenti nell’olio di oliva dopo estratto. 
Sono parti dell’oliva che non vengono separate nel processo di estrazione.

Oli di oliva vergine oli ottenuti dal frutto dell’olivo soltanto mediante processi meccanici o altri processi fisici, in condizioni, in particolare 
termiche, che non causano alterazioni dell’olio, e che non hanno subito alcun trattamento diverso dal lavaggio, dalla 
decantazione, dalla centrifugazione e dalla filtrazione, esclusi gli oli ottenuti mediante solvente o con processi di 
riesterificazione e qualsiasi miscela con oli di altra natura.

Olio d’oliva extra vergine è il migliore olio della categoria degli “oli di oliva vergine”. L’acidità libera espressa in acido oleico è al massimo di 
g 0.8 per 100 g.

Olio di oliva vergine fa parte della categoria degli “oli di oliva vergine” la cui acidità libera espressa in acido oleico è al massimo di g 2 per 100 g.

Ossidazione nell’olio di oliva è sinonimo di degradazione ed invecchiamento e quindi di peggioramento delle sue qualità.

Raffinazione è un’operazione che viene eseguita in appositi stabilimenti. Tale operazione prevede i seguenti processi:demucillaginazione, 
disacidificazione, decolorazione, filtrazione, deodorazione, demargarinazione.

Spremitura a freddo è una dicitura facoltativa che può essere apportata su un etichetta di una confezione di olio di oliva; questa dicitura è 
riservata agli oli d’oliva vergini o extra vergini ottenuti a meno di 27°C con una prima spremitura meccanica della pasta 
d’olive, con un sistema di estrazione di tipo tradizionale con presse idrauliche.

Food Book 
for Expo 2015

76



Acidity it is the percentage expressed in grams determined by the content of oleic acid present in one hundred grams of olive oil.

Oleic acid it represents about 75% of olive oil acids. The percentage of free oleic acid in olive oil determines its acidity and 
consequently its denomination. For olive oil to be considered virgin, a percentage of free oleic acid not exceeding 0.8% 
of the total weight is allowed.

Alternation of production it is a phenomenon typical of those plants (olive) that produce different fruits from year to year. In the sense that 
production can be abundant and scarce, alternately.

Shaking olive harvesting system that consists in making the olives fall from the tree using poles.

Picking the manual harvesting system or with the help of tools such as rakes or combs that do not cause damage to the fruit.

Olive cultivar it is the term used as a synonym for "variety" in this case to distinguish one variety of olive or olive tree depending on 
whether it refers to the fruit or the tree. In Italy there are about 300 cultivars.

Production regulation it is a set of standards and rules that the olive grower must observe in order to benefit from the Community PDO oil 
recognition.

Cold extracted it is an optional inscription that can be added to an olive oil package label; this inscription is reserved to virgin or 
extra-virgin olive oils obtained at less than 27°C with an olive paste percolation or centrifugation.

Filtration the process by which substances are eliminated in the oil after the extraction. The most commonly used filters are 
simple ones and press or continuous filters (in large companies).

Crushers they consist of suitable containers, cylindrical in shape, in which the olives are crushed by steel mechanical parts that 
move at a high speed. 

Mill it is a company or factory where olive oil is extracted from olives.

Fruity an organoleptic feature of the oil. Group of olfactory sensations. It depends on the olive variety and characteristics of 
the oil obtained from healthy and fresh fruits, green or ripe. It is reminiscent of the fragrance and taste of healthy fruit, 
fresh and picked when ripe. A green fruit can be distinguished from a ripe fruit by the taste, the first is more intense, 
the second softer and sweeter.

Lot (on the label) it is a "mandatory" indication that must be applied to an olive oil package indicating the set of sales units of a foodstuff 
produced, manufactured or packaged in practically identical circumstances.

Milling crusher operation that consists in crushing the olives, which is done in mills (or grinders) or crushers to obtain the olive 
paste from which olive oil is extracted.

Sludge the oil dregs. It is made up of the aggregation of small sediments in the olive oil after extraction. The parts of the olive 
that are not separated in the extraction process.

Virgin olive oils oils obtained from the fruit of the olive tree solely by mechanical or other physical means under conditions, in particular 
thermal conditions, that do not lead to alterations in the oil, which have not undergone any treatment other than 
washing, decantation, centrifugation or filtration, excluding oils obtained using solvents or re-esterification processes 
and of any mixture with oils of other kinds.

Extra-virgin olive oil it is the best "virgin olive oil" category. Free acidity, expressed as oleic acid, is not more than 0.8 g per 100 g.

Virgin olive oil part of the "virgin olive oil" category whose free acidity, expressed as oleic acid, is maximum 2 g per 100 g.

Oxidation in olive oil, it is a synonym of deterioration and ageing and thus the deterioration of its qualities.

Refining it is the operation performed in specific factories. This operation includes the following processes: de-gumming, 
de-acidification, bleaching, filtration, deodorization, winterization.

Cold pressing it is an optional inscription that can be added to an olive oil package label; this inscription is reserved to virgin or 
extra-virgin olive oils obtained at less than 27°C with an initial mechanical pressing of the olive paste, with a traditional 
extraction system with hydraulic presses.
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VINO
WINE

Abboccato vino con leggero residuo zuccherino.

Acerbo vino non ancora pronto , con acidita’ in eccesso.

Amabile vino dolce.

Ambrato colore di un vino bianco, in genere vini passiti.

Ampio caratteristica del profumo di un vino ricco e complesso.

Armonico vino con gli elementi che lo compongono in giuste proporzioni.

Aromatico vino ricco di sostanze aromatiche, spesso tali profumi ci riconducono ai componenti aromatici naturali del vitigno 
di provenienza.

Austero vino imponente, con bouquet ben definito leggermente amarognolo.

Barrique botte in rovere con la caratteristica di essere fatta con doghe piegate a fuoco diretto e quindi con la superficie interna con 
diversi livelli di tostatura a secondo del tempo di permanenza a contatto col fuoco. Generalmente ha la capacità di 225 
litri. Dona un aroma caratteristico di vaniglia ai vini che vi maturano.

Bouquet insieme dei profumi che un vino acquista con la maturazione (in botte ed in seguito in bottiglia).

Corpo insieme degli elementi che compongono un vino, tolti alcool ed acqua.

Cuvée operazioni di taglio di vari vini di diverse provenienze ed annate.

Dorato colore di vini bianchi di corpo o passati in barrique.

Effervescenza presenza di anidride carbonica che si manifesta con la presenza di bollicine più o meno grandi (più sono fini e persistenti, 
migliore è la qualità).

Elegante fine, delicato.

Equilibrato vino in cui le componenti principali sono in equilibrio fra di loro.

Erbaceo sentore vegetale tipico di alcuni vitigni (cabernet e merlot), di vini giovani o fatti con uve non perfettamente mature.

Feccioso vino con odore sgradevole di feccia.

Floreale profumo dato da un’insieme di note fiori.

Fresco di gradevole acidità.

Fruttato con sentore di frutta.

Giovane vino che non presenta ancora senzazioni ben equilibrate tra loro, che ha bisogno di affinamento.

Intenso nel colore indica la tonalità,nel profumo l’ampiezza, nel gusto l’intensità.

Leggero vino di bassa gradazione alcolica.

Liquoroso somigliante ad un liquore per struttura e dolcezza. Può essere addizionato ad alcool o comunque di gradazione superiore a 15°.

Morbido vino equilibrato e con una certa rotondità dovuta all’abbondanza di alcool e glicerina.

Netto profumo o gusto pulito, senza difetti.

Paglierino colore giallo che somiglia alla paglia.

Passito vino ottenuto da uve appassite (naturalmente sulla pianta o su graticci),con elevato contenuto alcolico e zuccherino.

Persistenza durata delle sensazione gustose ed olfattive. Direttamente proporzionale alla qualità.

Pieno ricco di corpo e struttura,equilibrato.

Retrogusto sensazioni che si provano dopo aver deglutito il vino.

Robusto ricco di alcool, strutturato.

Rotondo si dice di vino morbido,con moderata acidità, e corpo.

Rubino classico colore dei vini rossi giovani.

Struttura l’insieme delle componenti del vino.

Taglio mescolanza di vini diversi.

Tannino sostanza ceduta al vino dalla buccia dell’uva prima e dalle botti di legno poi, importante per il colore e per la conservazione.
Da un gusto astringente e ruvido che si attenua con l’invecchiamento.

Vellutato vino armonico e morbido.

Vivace presenza tracce di anidride carbonica.
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Lightly sweet wine with a slightly sweet flavour.

Tart term applied to a wine with high acidity made from grapes not completely ripe.

Agreeable sweet wine.

Amber colour of white wine, generally raisin wines.

Ample characteristic of a rich and complex wine fragrance.

Harmonious wine with elements in correct proportions.

Aromatic wine rich in aromatic substances, often these aromas can be traced to natural aromas found in the original vineyard.

Austere important wine, with a well-defined slightly bitter bouquet.

Barrique oak barrels made with fire bent staves and thus with the internal surfaces toasted to different levels according to the amount 
of time in contact with fire. It generally holds 225 litres. It grants the characteristic vanilla flavour to the wine it ages.

Bouquet set of fragrances that a wine acquires while ageing (in barrels and then in the bottle).

Body set of elements that make up a wine, excluding alcohol and water.

Cuvée operation of blending various wines from different origins and years.

Golden colour of white wines aged or stored in barrique.

Effervescence wine that contain carbon dioxide that creates smaller or larger bubbles (the smaller and persistent, the better the quality).

Elegant fine, delicate.

Balanced wine whose main elements are balanced.

Grassy plant note typical of some grapes (cabernet and merlot) of young wines or made with not fully ripened grapes.

Yeasty wine with an unpleasant lees odour.

Floral fragrance given by a set of floral notes.

Fresh with pleasant acidity.

Fruity with fruit notes.

Young wine whose elements are not yet well-balanced and requires refinement.

Intense in colour, it indicates the shade, in fragrance, it indicates the extent of intense flavour.

Light wine with low alcohol content.

Fortified similar to a liqueur in structure and sweetness. Alcohol can be added or, in any case, alcohol content is over 15.

Suppleness balanced wine with a certain fullness due to the abundance of alcohol and glycerine.

Smooth clean fragrance and flavour, without defects.

Straw yellow colour similar to straw.

Raisin wine wine obtained with raisins (naturally obtained on the plant or trellises), with high alcohol and sugar content.

Persistence duration of the flavour and olfactory sensations. Directly proportionate to quality.

Full full-bodied and structured, balanced.

After taste the flavour left in the mouth after the wine has been swallowed.

Robust rich in alcohol, structured.

Round a wine well balanced and smooth, and usually somewhat full bodied.

Ruby classic colour of young red wines.

Structure set of wine elements.

Blend mix of different wines.

Tannin substance released to the wine by the grape skin before and by the wood barrels later, important in creating the
colour and preservation. It is responsible for the astringent and rough taste that is attenuated with ageing.

Velvety harmonious and smooth wine.

Lively wine with traces of carbon dioxide.
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